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Editoriale 
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Perla 
viticoltura 
e l’enologia 
del futuro 


Un 

Centro 

che 

cresce 



Una svolta importante 
nell’attività del massimo 
Ente regionale 
a tutela della vite e del vino 


I 


C entro che muore, Centro che nasce, ma 
più precisamente potremo chiamarlo 
Centro che cresce. 

Dopo quattordici anni di vita, il Centro re¬ 
gionale per il potenziamento della viticoltura 
e deH’enologia del Friuli-Venezia Giulia se ne 
va in pensione, lasciando il posto al nuovo 
Centro regionale vitivinicolo. Non si tratta 
ovviamente del cambio del solo abito, ossia 
della ragione sociale. Sarebbe inutile. Si tratta 
di una trasformazione generale d’impostazio¬ 
ne, di compiti e di gestione. 

Abbiamo sempre puntato a una impostazione 
a largo respiro, del settore vitienologico re¬ 
gionale. Con una parola impegnativa potre¬ 
mo chiamarla impostazione strategica. One¬ 
stamente ci siamo riusciti solamente in parte, 
troppe sono state le difficoltà, troppi i nostri 
limiti, scarsi i fondi, scarsa collaborazione 
esterna, talvolta incomprensione e diffidenza 
da parte degli operatori più lesti nella critica 
che nel sostegno. 

Ora si riparte con tanto di imprimatur regio¬ 
nale, con compiti specifici, con autonomia ge¬ 
stionale e decisionale garantita da un Ente 
con tutti i crismi deH’ufficialità. 

Ma, come al solito, sono gli uomini che fanno 
i mezzi e non viceversa. Gli uomini ci sono, 
c’erano anche prima, ma stavolta abbiamo 
qualcosa in più. Al nuovo Centro, infatti, so¬ 
no rappresentati tutti i sei Consorzi di tutela 
coi loro presidenti. Poi tre tecnici delle Asso¬ 
ciazioni di categoria, con un «pezzo da no¬ 
vanta» come consigliere, il senatore Paolo 
Micolini, membro della Commissione agricol¬ 
tura del Senato. Quindi un altro personaggio 
importantissimo, il dr. Giuseppe Pascolini, 
direttore dell’Assessorato regionale all’agri¬ 
coltura. A chiusura il sottoscritto, come presi¬ 
dente. Uno staff d’eccezione, anche se con la 
trasformazione dell’Ente abbiamo perso tre 


preziosi consiglieri: Isi Benini, Massimo Bas- 
sani e Pio Fantin; persi per modo di dire, in 
quanto rimangono preziosi collaboratori 
esterni. 

Come si può notare, abbiamo filo diretto con 
l’Assessorato regionale all’agricoltura e con il 
Ministero dell’agricoltura. I compiti che ci so¬ 
no stati assegnati dalla nuova legge istitutiva 
sono parecchi ed importanti. 

Il vino nella nostra Regione gode di buona 
salute, ma proprio per questo motivo non 
dobbiamo abbassare la guardia. Anzi. Dob¬ 
biamo più di prima impostare una viticoltura 
ed un’enologia per il futuro, legate a forme di j 
promozione e d’immagine di grande classe ed 
efficacia. 

Questi sono i nostri propositi, decisi come 
siamo a rimboccarci le maniche e lavorare. 

Ma, per quanto possa fare il Centro coi suoi 
uomini, è sempre poca cosa, se non si riesce a 
coagulare assieme la vera forza del nostro vi¬ 
no: chi produce l’uva, chi la trasforma, chi 
vende il vino. I successi più vistosi (basta 
guardarsi attorno) sono sempre ottenuti 
quando si fa quadrato attorno ad un proget¬ 
to. Certo: spesso occorrono sacrificio e rinun¬ 
ce; ma, anche se sembra noioso ripeterlo, i 
battitori liberi sono solamente rondini che 
non fanno primavera, cercano l’uovo oggi ri¬ 
nunciando alla gallina domani. Va da sè che, 
per ottenere risultati, oltre al lavoro, alla buo¬ 
na volontà, alla professionalità, occorrono 
tempo e pazienza. Nulla si costruisce con 
l’improvvisazione. 

Incipi vitam novam, scrisse Dante. Facciamolo 
anche noi, uomini del vino. 

Buon lavoro, alla nuova «squadra» (sono un¬ 
dici) del Centro. Buon lavoro a tutti voi che 
state leggendo questo editoriale. 

Lavoriamo assieme: questo è il migliore augu¬ 
rio# 



















Attualità 


di Andrea Cerchini 


La cerimonia 
alia Casa del vino 


1 friulani, per carattere, non sono porta¬ 
ti a ricorrere alla grancassa pubblicita¬ 
ria per mettere un vistoso accento sulle 
loro iniziative o sui principali appuntamenti 
della loro attività. Badano, piuttosto, al sodo 
e, soprattutto, ai risultati di questa iniziativa 
e di questi appuntamenti. Cosi come è acca¬ 
duto, puntualmente com’era nelle promesse, 
per la Casa del vino dapprima, poi per il Pro¬ 
getto vino e, infine, per la costituzione e l’inse¬ 
diamento di una nuova, importantissima 
struttura operativa in sostituzione del Centro 
regionale per il potenziamento della viticoltu¬ 
ra e dell’enologia del Friuli-Venezia Giulia 
che dal primo gennaio scorso si chiama Cen¬ 
tro regionale vitivinicolo. Una differenza che 
non è soltanto nel nome, ma che, come vedre¬ 
mo, consentirà al nuovo Ente una maggiore 
autonomia, più ampi mezzi, più numerosi in¬ 
terventi e un più efficace coordinamento di 
tutte le iniziative legate al mondo del vino. 

Un nuovo, importante passo è stato cosi 
compiuto in favore di un cammino più snello, 
più agevole, più coordinato, più serio e impe¬ 
gnato nelle varie strategie (da quelle tecniche 
a quelle della conoscenza, della promotion e 
della commercializzazione) che riguardano il 
nobile figlio della vite. Va detto e non senza 
un pizzico di orgoglio per quanti da quaran- 
t’anni a questa parte (non dimentichiamo che 
questo prodotto della nostra terra si è affac¬ 
ciato soltanto nel primo dopoguerra al balco¬ 
ne del condominio enologico italiano, dappri¬ 
ma con molta timidezza, e poi con passo sem¬ 
pre più spedito) si battono in sua difesa e per 
la sua giusta, meritata collocazione sui merca¬ 
ti italiano ed estero, che questo cammino va 
via via registrando grandi e prestigiosi con¬ 


Battesimo del 
Centro vitivinicolo 


I 

I 


sensi. Proprio sulla spinta di questi continui 
successi, ancorché a volte appannati da ecces¬ 
sivi campanilismi e da qualche incomprensio¬ 
ne, la Regione Friuli-Venezia Giulia ha ap¬ 
punto voluto la Casa del vino, il Progetto vino 
e, infine, il nuovo Ente regionale che è stato 
costituito e insediato nei primi giorni dell’an- | 
no. È stata una cerimonia senza grandi orpel¬ 
li, semplice, senza strombazzature. Ma di 
grande significato. 

Alla presenza del presidente della Regione 
Adriano Biasutti, che ha da tempo intuito 
l’importanza del settore vitivinicolo e che ne 
ha cosi affettuosamente assecondato gli ap¬ 
profondimenti, e dell’assessore regionale al¬ 
l’Agricoltura avvocato Vinicio Turello, che 
da pochi mesi è alla guida di questo impor¬ 
tante referato, ma che di esso si è già «inna¬ 
morato», il nuovo Centro ha ricevuto un fe¬ 
stoso battesimo, con la cornice di una grande | 
felicità e di una grandissima soddisfazione per j 
chi lo ha voluto e propugnato; in primis il ri- | 
confermato presidente del neonato Ente eno¬ 
tecnico Piero Pittaro al dinamismo e all’atten¬ 
zione del quale vanno sicuramente ascritti i 
meriti del grande balzo di prestigio del vino 
regionale nel mondo. 

Alla cerimonia di insediamento Piero Pittaro, 
porgendo a Biasutti, a Turello e ai nuovi i 
Consiglieri il saluto di rito, ha cosi detto: 
«Signor Presidente della Giunta Regionale , 
Biasutti, signor assessore all’Agricoltura Tu¬ 
rello, illustri Consiglieri e Sindaci, io Vi porgo 
il più cordiale benvenuto. Oggi è la giornata 
ufficiale di inaugurazione di questo nuovo 
Ente, ma prima di rivolgervi parole di saluto 
e di ringraziamento, vorrei presentarvi i nuo¬ 
vi componenti del Centro, Consiglieri e Sin- ! 
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daco. Inizio dal comm. Giuseppe Pascolini, 
direttore dell’Assessorato regionale aH’agri- 
coltura. Quindi il senatore Paolo Micolini, in 
rappresentanza della Coldiretti, Piergiovanni 
Pistoni, in rappresentanza della Confagricol- 
tura, il p.a. Danilo Canesin, in rappresentan¬ 
za della Confcoltivatori. Ci sono poi i sei Pre¬ 
sidenti dei Consorzi: l’enot. Oreste Zanette di 
Aquileia, l’avv. Giovanni Pelizzo dei Colli 
Orientali del Friuli, il co. dr. Douglas Attems 
del Colilo, il cav. Noè Bertolin delle Grave 
del Friuli, il cav. Ilvo Nadali dell’Isonzo e l’e- 
not. Gianfranco Bianchini di Latisana. Ci so¬ 
no poi i tre sindaci: il dr. Marcello Comuzzo, 
presidente, e i membri Mirco Beltrame e Gui¬ 
do del Barco. 

Questa, signor presidente è la staffetta, anzi la 
squadra. Una squadra in perfetta regola, con 
Il Consiglieri come una squadra di calcio, 
senza riserve, tutti titolari in attività per cin¬ 
que anni. Ente che nasce, ente che muore. 
Abbiamo appena terminato l’assemblea di 
scioglimento del vecchio Centro, ora ci tro¬ 
viamo, a distanza di poche ore ad inaugurare 
il nuovo Centro vitivinicolo regionale. E que¬ 
sta una grande trasformazione anche se ab¬ 
biamo dovuto rinunciare ad alcuni preziosi 
collaboratori, come Isi Benini, che comunque 
rimane nostro consulente speciale per il “Vi¬ 
gneto chiamato Friuli” e le pubbliche relazio¬ 
ni, il dr. Massimo Bassani, che è sempre stato 
una delle colonne portanti del Centro, e quin¬ 
di il “vulcanico” Pio Fantin. Il nuovo Consi¬ 
glio è formato da un gruppo operativo di 
grande validità, che certamente porterà a so¬ 
luzione molti dei numerosi problemi sul tap¬ 
peto. 

Io vorrei solo aggiungere, signor presidente e 


signor assessore, ringraziandovi per la pre¬ 
senza che porta prestigio ed ufficialità a que¬ 
sta cerimonia, che il settore della vite e del vi¬ 
no, nonostante tutto è un settore trainante 
che gode buona salute. Un settore in costante 
ascesa, perché la strada imboccata dai nostri 
operatori è quella giusta. 

Noi non possiamo competere con le grandi 
produzioni, quindi, con molto anticipo ed ag¬ 
giungerei accortamente, abbiamo abbracciato 
la strada vincente di questi anni di benessere, 
la strada della qualità, dove è possibile anco¬ 
ra un accettabile valore aggiunto ai nostri 
prodotti. 

Abbiamo eccellenti esempi di aziende trainan¬ 
ti nel settore del vino e dei distillati. Nostro 
compito è quello di valorizzare ancora di più 
queste produzioni, ed elevare coloro che per¬ 
corrono questi sentieri. Il settore vitivinicolo 
regionale sentiva la necessità di questo Ente. 
Se dovessi parlare da viticoltore, quale sono, 
direi che dobbiamo compiere un grande sfor¬ 
zo per far comprendere che i grandi progetti 
si realizzano in gruppo, con l’unione, con 
programmi comuni. 

Il '‘di bessòr, che sottintende campanile e 
scollamento, porta si a discreti risultati imme¬ 
diati, ma perdenti in proiezione storica. Il no¬ 
stro progetto ambizioso è quello di riuscire, 
sul modello di altre nazioni, di altre realtà vi¬ 
tivinicole estremamente valide, a coagulare 
attorno a questo Centro, gli Enti, i Consorzi, 
i produttori che operano in Regione, per pro¬ 
grammare assieme una strategia di gestione e 
di conduzione del settore vitivinicolo. L’a¬ 
zienda vite e vino, nella nostra Regione, occu¬ 
pa circa 21 mila addetti, con un fatturato di 
circa 450 miliardi, ai quali vanno aggiunti al- 


II nuovo Consiglio del 
Centro Vitivinicolo insediato I 
alla presenza del presidente 
Biasutti e dell’assessore 
Turello. Da sinistra a destra: 
Giovanni Pelizzo, Paolo 
Micolini, Oreste Zanette, 

Vinicio Turello, Ilvo Nadali, 
Adriano Biasutti, Danilo 
Canesin, Pietro Pittaro, 
Gianfranco Bianchini, 

Giuseppe Pascolini, 

Piergiovanni Pistoni, 

Marcello Comuzzo, 

Guido del Barco, 

Douglas Attems, 

Noè Bertolin. 








































tri 50 del settore vivaistico, ossia quel settore 
che produce i due terzi delle barbatelle inne¬ 
state nazionali. 

L’amministrazione regionale, con disponibili¬ 
tà ed intelligenza, ha realizzato la “Casa del 
vino” ed impostato specifici programmi di 
settore. I finanziamenti e gli stanziamenti so¬ 
no estremamente produttivi, con notevole ri¬ 
svolto occupazionale. Esiste un notevole ri¬ 
torno delle forze giovanili nel settore viticolo- 
enologico. La professione agricola oggi non è 
più alienante e vista con diffidenza come un 
tempo. Se esiste reddito sufficiente, valore ag¬ 
giunto allo svilito prodotto agricolo, il richia¬ 
mo della natura è ancora forte. 

La nostra Regione, dal punto di vista viticolo 
ed enologico, per collocazione geografica e 
per uomini è una piccola “terra dell’oro” con 
notevoli riserve. Vogliamo solamente non de¬ 
ludere chi da noi attende direttive ed indirizzi. 
Oggi nasce il nuovo Centro regionale vitivini¬ 
colo, dotato di contenute risorse finanziarie. 
Nel bilancio poca cosa è stata assegnata alla 
promozione, in quanto i fondi sono impegna¬ 
ti in altre spese indilazionabili. Ci auguriamo 
che, come per gli altri anni, questi fondi ven¬ 
gano integrati alla prima variazione di bilan¬ 
cio. A poco serve produrre vino buono se poi 
non abbiamo la forza di andarlo a proporre 
sui mercati giusti. 

Con questa brevissima carrellata, signor pre¬ 
sidente, io ringrazio Lei e l’assessore all’Agri¬ 
coltura, per l’impegno e per la qualificante 
presenza. La ringrazio soprattutto a nome dei 
21.000 produttori che non possono essere qui 
presenti e che vedono nella vite e nel vino, in 
questo Ente, nella Amministrazione regiona¬ 
le, il punto di riferimento per le loro attività, 
per la famiglia, per il futuro. 

La ringrazio, e voglio qui estendere il ringra¬ 
ziamento al già assessore all’Agricoltura Sil¬ 
vano Antonini Canterin, ed a tutta l’Ammini¬ 
strazione Regionale, per questa importante 
realizzazione, per questa Casa del vino che or¬ 
mai molti ci invidiano. 

Nell’augurare a Lei, signor Presidente Biasut- 
ti ed a Lei signor Assessore Turello, un profi¬ 
cuo lavoro. Vi assicuro che la fiducia che ave¬ 
te riposto negli Amministratori del Centro sa¬ 
rà puntualmente onorata». 

All’enotecnico Piero Pittaro hanno fatto se¬ 
guito le parole del Presidente Adriano Biasut- 
ti. «Non ci sono moltissime cose — ha esordi¬ 
to Biasutti — da aggiungere a quelle che ab¬ 
biamo detto in questo ultimo periodo, rispet¬ 
to al problema del vino, rispetto al problema 
della nascita di questo Ente. 

1 Se non ricordo male era maggio dell’anno 
scorso quando abbiamo inaugurato la Casa 
del vino. Era un impegno che avevamo assun¬ 
to con il bilancio precedente, abbiamo fatto 
questa scelta un tantino avventurosa all’ini¬ 
zio, con molti favorevoli e molti contrari; re¬ 
stano ancora le esigenze di più di qualcuno, 
Villa Fiorio da una parte, altre località dal¬ 


l’altra. Sono problemi che peraltro non ab¬ 
biamo accantonato nel senso che sono ancora 
problemi aperti e, con tempi migliori anche di 
bilancio, credo che riusciremo ancora a ri¬ 
prendere questo discorso, salvo che questa re¬ 
sta la sede di rappresentanza più importante 
del settore. 

Nello stesso tempo abbiamo approvato la 
legge. Il vecchio Centro era una struttura che 
non gli consentiva sostanzialmente di operare 
come si deve operare oggi in questo campo e 
quindi l’abbiamo trasformato in un Ente vero 
e proprio. Se non ricordo male in sede di ulti¬ 
mo giorno di approvazione di bilancio, qual¬ 
che lira in più rispetto alla vecchia dotazione, 
l’abbiamo già assegnata, anche con l’impegno 
in sede di variazione, come ricordava Pittaro, 
di ulteriormente dotare il settore di altre ri¬ 
sorse. Purtroppo il 1989 per noi non è, finan- 


Il neonato ente 
si è ufficialmente insediato 
alla presenza del presidente 
della Regione Biasutti 
e dell’assessore all’Agricoltura 
Turello 





























ziariamente, un anno felice, nel senso che ab¬ 
biamo circa 100 miliardi di meno di disponi¬ 
bilità e quindi abbiamo dovuto un po’ cercare 
di tagliare in tutti i settori, senza scegliere la 
strada di eccessivi indebitamenti, che è un po’ 
la logica che è sempre stata della Regione. Pe¬ 
rò noi in questo Ente crediamo, riteniamo che 
possa coordinare tutte le attività in questo 
settore, sia da un punto di vista tecnico, che è 
molto importante, sia da un punto di vista 
promozionale che è altrettanto importante. 
Crediamo anche noi che sia valida la logica 
della qualità rispetto alla quantità; con la 
quantità possiamo competere con pochi in 
termini di quantità, ma per la qualità possia¬ 
mo invece competere con tanti quantomeno 
nel nostro Paese e quindi si tratta di dare un 
contributo serio per quello che è il migliora¬ 
mento tecnico del prodotto stesso, di dare 
tutta l’assistenza tecnica possibile e soprattut¬ 
to di organizzare un’attività promozionale di¬ 
versa da quella che abbiamo fatto in passato 
che era un po’ episodica, che non era certa¬ 
mente un’attività promozionale legata a im¬ 
postazioni di largo respiro. 

Al riguardo io vorrei ricordare una cosa: che 
esiste, cioè, un impegno che noi non abbiamo 
ancora realizzato, ma al quale ci dedicheremo 
partendo credo già dai prossimi giorni, quello 
di rivedere globalmente l’intera attività pro¬ 
mozionale della Regione. Per questo — ha 
proseguito Biasutti — parliamo di attività 
promozionale in campo turistico, parliamo di 
attività promozionale per tutti i settori della 
produzione e soprattutto alimentare della Re¬ 
gione Friuli-Venezia Giulia e, in modo parti¬ 
colare, di prodotti di grande qualità e fra que¬ 
sti c’è anche e soprattutto il vino. 

Tenteremo di raccordare le azioni della no¬ 
stra Azienda di Promozione Turistica, delle 
Camere di Commercio, dei vari Enti regiona¬ 
li, ognuno dei quali in questi anni, ha fatto 
più o meno bene una propria promozione e 
quindi se riusciremo in questo disegno, e cre¬ 
do che sarà possibile farlo, accentueremo il 
tasso di promozione proprio per i prodotti di 
qualità. 

Ci potranno anche essere delle occasioni in 
cui la stessa Amministrazione Regionale po¬ 
trà usare questa sede, potrà usare il Centro 
un po’ come fiore all’occhiello in termini di 
promozione. 

Mi veniva in testa uno degli appuntamenti 
che noi abbiamo, che viene un po’ mitizzato, 
ma che può assumere un grosso significato: la 
scadenza dei mondiali del 1990; al di là del¬ 
l’impegno di carattere sportivo, il Friuli- Ve¬ 
nezia Giulia deve rappresentarsi in maniera 
importante dal punto di vista promozionale e 
quindi credo che anche voi possiate mettere 
in cantiere, adeguatamente sostenuti dalla 
Regione, qualche manifestazione di grosso re¬ 
spiro, di contorno a quelle che sono le altre 
manifestazioni che la Regione sta ideando e 
sta cercando di realizzare. 


Il dirimpettaio vero da questo momento non 
sono certamente più io, se non di venire qual¬ 
che volta qui ad utilizzare magari la vostra se¬ 
de per essere sponsorizzato alla rovescia, con 
qualche delegazione o altro. Il vostro dirim- ' 
pettaio è l’Assessorato all’Agricoltura, il col- I 
lega Turello. Pascolini, oltretutto, fa parte del : 
Consiglio e quindi i conti li farete con loro in 
termini di individuazione di quelle che sono le 
politiche più adatte. ‘ 

Per quanto ci riguarda noi ci limiteremo a da¬ 
re degli orientamenti di carattere generale, 
l’attività vera e propria compete a voi, che 
dovete definire quella che è l’attività che va 
fatta, le cose che vanno sostenute, gli impegni 
che vanno assunti. Io credo che come si è tro¬ 
vato in Consiglio una larga disponibilità a j 
mettere in atto questo Ente, credo che si tro¬ 
verà nella Giunta e nel Consiglio anche una 
larga disponibilità a sostenere in futuro la vo¬ 
stra attività. Penso ad un primo incontro: di¬ 
co all’Assessore, che potrebbe essere giusta 
una visita, magari un confronto, con la stessa 
Commissione Agricoltura del Consiglio, che 
venga a rendersi conto; sono nuovi in gran 
parte, quelli vecchi hanno partecipato all’i¬ 
naugurazione, ma molti di quelli che stanno 
oggi in Consiglio sono eletti, sono nuovi, che 
vengano magari ad un incontro con voi per 
approfondire in termini generali quelle che 
sono le impostazioni da dare. j 

Vorrei ancora chiedere a Turello, che seguiva 
prima queste cose: il 28 ho qui il Comitato 
Mondiale dell’emigrazione. Se mai vi chiede¬ 
rò l’ospitalità nella pausa tra i lavori del mat¬ 
tino e quelli del pomeriggio, per ricevere que¬ 
sti nostri emigranti che vengono da tutto il 
mondo, perché si rendano conto di quelle che 
sono le nostre realizzazioni. 

Non ho altre cose da dire o da aggiungere 
quella di augurarvi buon lavoro e di riconfer¬ 
marvi l’impegno e tutto il sostegno dell’Am¬ 
ministrazione Regionale. 

Su alcuni problemi di cui abbiamo parlato in 
passato anche con opinioni contrastanti, an¬ 
che con opinioni completamente diverse, sta 
ora a voi decidere se bisogna procedere o se 
non bisogna procedere. Quando parlavamo | 
ad esempio (e vedo il co. Attems che a quel i 
tempo non era molto d’accordo, o lo stesso 
Pelizzo) quando parlavamo di un marchio 
unico regionale, quando parlavamo di cose di 
questo genere erano tutte idee che fermenta¬ 
vano sul piano politico. Però ovviamente le 
decisioni da questo punto di vista non sono | 
più dell’Amministrazione regionale, ma sono I 
decisioni vostre. Quindi — ha concluso Bia- ! 
sutti — veramente buon lavoro e per quanto 
mi riguarda il pieno sostegno deH’Ammini- i 
strazione Regionale». ' 

Una finte di schietto spumante friulano ha | 
quindi suggellato, in tutta semplicità, la nasci- ^ 
ta del nuovo Ente. Con tanto orgoglio, tanta 
soddisfazione, tante lusinghiere premesse e 
tante certezze • 
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A conclusione della cerimonia inaugurale 
d’insediamento del nuovo Centro viti- 
vinicolo regionale, il presidente della 
Regione Adriano Biasutti e l’assessore all’A¬ 
gricoltura avv. Vinicio Turello hanno rispo¬ 
sto ad alcune domande loro rivolte da Tele- 
friuli per la rubrica Regione verde. Eccole: 

T.F. Il Presidente della Giunta regionale ha 
avuto in passato, anche in un antico passato, un 
ruolo determinante, preciso, puntuale, e affet¬ 
tuoso sempre, nei confronti del problema vino, 
che non è soltanto un problema per il Friuli-Ve¬ 
nezia Giulia, ma che lo è per tutti i friulani che 
amano la loro terra e i valori che essa sa espri¬ 
mere. Ha legato il suo nome alla Casa del vi¬ 
no, questa splendida Casa del vino nella quale 
ci troviamo e che è meta continua di pellegri¬ 
naggi da parte di amici del vino non soltanto, 
ma anche di estimatori della nostra agricoltu¬ 
ra. Ha avuto — si diceva — un ruolo determi¬ 
nante, puntuale e preciso ancora nel Progetto 
vino ed ora è venuto ad inaugurare, a battezza¬ 
re, e a essere il padrino (o forse lo sponsor) 
anche il Consiglio di Amministrazione del nuo¬ 
vo Ente che nasce quest'oggi in questo splendi¬ 
do Palazzo Moroldi, Casa del vino regionale. 
L’impegno c’è già stato, vediamo un po’ le pro¬ 
messe, Presidente. 

BIASUTTI Be’ le promesse. È nato l’Ente, 
questo è molto importante. Dal vecchio Cen¬ 
tro che aveva difficoltà operative abbiamo 
fatto nascere un Ente regionale vero e pro¬ 
prio. L’impegno è che questo Ente sappia go¬ 
vernare, diciamo così usando questa parola 
un po’ forte, tutta l’attività di assistenza tec¬ 
nica, di sostegno, di indirizzo per l’attività di 
produzione del vino, ma anche sappia fare 
tutta l’attività promozionale che è legata a 


questo settore. Come vi ho detto, quindi, 
l’impegno è quello di dargli la forza e il soste¬ 
gno alla qualità del vino, del vino friulano. 

T.F. Dicevo poco fa che questa Casa del vino è 
sempre più abitata. Tra queste mura si sente 
già il tepore della frequenza familiare, inten¬ 
diamo fare e mi pare che la Regione abbia que¬ 
sto obiettivo, intendiamo fare di questa Casa 
regionale del vino, un punto di ritrovo, soprat¬ 
tutto per quanti amano la nostra terra, per 
quanti amano il nobile figlio della vite. Ecco, in 
questo senso quali potrebbero essere gli obietti¬ 
vi più immediati. 

BIASUTTI Che sia e diventi un reale punto 
di riferimento importante, che lo possa usare 
la stessa Regione per delegazioni, per gente di 
alto livello che viene a vedere la nostra realtà 
regionale. 

T.F. Lei p'arlava poco fa anche dei mondiali, 
appuntamento del 1990. 

BIASUTTI Io credo che il 1990, al di là degli 
aspetti sportivi, sarà una grande vetrina per il 
Friuli-Venezia Giulia. Si annunciano grosse 
manifestazioni di carattere culturale economi¬ 
co e quant’altro; io non credo che noi possia¬ 
mo baipassare questo appuntamento senza 
una grande manifestazione per il vino friula¬ 
no. Il vino friulano è un grande biglietto da 
visita e quindi credo che da questo Centro, da 
questa sede devono partire forti iniziative in 
questa direzione, così come credo che si possa 
gradualmente utilizzarlo anche per manifesta¬ 
zioni più agili più veloci che consentano di 
dare immagine alla realtà friulana. 

T.F. Ecco lei poco fa consegnando il nuovo En¬ 
te ai nuovi Consiglieri ha espresso l’augurio che 
possano operare presto, bene e nella giusta di¬ 
rezione: vogliamo aggiungere anche un augurio 







un pochino più ampio nel consenso che questo 
Ente potrà ricevere da parte dei 22,000 agricol¬ 
tori interessati al vino. 

BIASUTTI Credo che i veri dirimpettai siano 
questi, i tanti agricoltori friulani, i migliaia 
che lavorano in questo settore, che lo nobili¬ 
tano e in fondo questo Ente è il loro Ente e 
credo debbano riconoscersi sempre più in 
questa struttura e debbano poterla utilizzare 
anche per il sostegno delle proprie aziende. 
Non è stato un impegno generico questo, è 
stato un impegno per dare qualità a tutta la 
nostra attività nel settore del vino, per cui au¬ 
guro veramente al Consiglio di Amministra¬ 
zione di lavorare bene, ma auguro anche al 
Consiglio di Amministrazione di interpretare 
sempre meglio le esigenze di questi 22.000 vi¬ 
nificatori o viticoltori, 0 come li vogliamo 
chiamare, vitivinicoltori friulani. 




T.F. Ringraziamo il presidente Biasutti e natu¬ 
ralmente vogliamo chiamare anche il dirimpet¬ 
taio, Vassessore regionale aWAgricoltura Vini¬ 
cio Turello. Assessore Turello: dicevo poco fa 
che Vassessore alVAgricoltura sarà certamente 
il più bombardato di richieste adesso che il nuo¬ 
vo Ente è nato, adesso che il nuovo Ente ha una 
struttura più solida. Ecco nella prospettiva di 
questo bombardamento di richieste per consen¬ 
tire un esercizio soprattutto sul piano promo¬ 
zionale più serio, più efficace, che punti più alla 
promotion, lei cosa pensa di poter promettere, 
diciamo ai 22.000 agricoltori o vitivinicoltori 
della nostra Regione? 

TURELLO Di promettere prima di tutto 
molta attenzione ai programmi che verranno 
presentati, e se saranno come sono certo che 
saranno sicuramente seri, non ho minima¬ 
mente il dubbio, attesa la composizione anche 
del Consiglio di Amministrazione e della Pre¬ 
sidenza, TAmministrazione Regionale non 
potrà che assicurare tutto l’appoggio necessa¬ 
rio. Quindi quantificare in assoluto credo che 
non avrebbe neanche senso. Dire tutto l’ap¬ 
poggio necessario vuol dire finanziare tutti i 


programmi che si riterranno validi e seri e sic¬ 
come sono sicuro che si presenteranno solo 
programmi validi e seri quindi cercheremo di 
finanziare tutto. 

T.F. L'assessore Turello non smentisce mai la 
sua fama della prudenza è anche la sua filoso¬ 
fia dei piccoli, giusta fama giusta prudenza. Ho 
visto recentemente, da quando lei è assessore 
alVAgricoltura, che gira e frequenta molto il 
mondo agricolo soprattutto quello della vitivi¬ 
nicoltura. Lei vi ha trovato una realtà che le 
consente di sperare bene per la nostra vittoria 
soprattutto sul piano della qualità del vino? 
TURELLO Prima di tutto giro perché mi pare 
che l’insegnamento di un grande maestro di 
dottrina e di politica, il primo Presidente della 
Repubblica Italiana Einaudi, sia sempre tutto¬ 
ra valido: «...Per decidere bisogna conosce¬ 
re...» quindi i sopralluoghi, le visite, gli incon¬ 
tri che faccio con gli operatori economici del 
settore sono mirati, sono diretti a darmi la 
possibilità di conoscere sempre di più e in 
maggior profondità quelle che sono le proble¬ 
matiche del settore. Devo dire che nel settore 
specifico, appunto, che ci interessa qui, quello 
della vitivinicoltura, di aver trovato degli im¬ 
prenditori altamente professionalizzati, di aver 
trovato una serie di aziende organizzate in ma¬ 
niera veramente imprenditoriale, di aver trova¬ 
to in questi operatori tanta volontà di conti¬ 
nuare a lavorare, a fare, a progredire e special- 
mente tanta disponibilità e volontà di affron¬ 
tare i mercati, mercati all’interno e mercati al¬ 
l’estero. Questo mi pare che sia la maggior ga¬ 
ranzia che qui siamo di fronte ad una classe di 
imprenditori veramente seri che non temono 
né l’oggi e meno che meno il domani. 

T.F. Allora diciamo che in questa giornata, che 
è una giornata storica perché vede la nascita del 
nuovo Ente, partono un messaggio e soprattutto 
un augurio a bene operare da questa Casa del 
vino per il futuro del vino friulano? 

TURELLO Mi pare che non possa che essere 
accolto ed accettato e fatto mio questo mes¬ 
saggio • 
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B arrique e non barrique? 
0 se volete, alla Vero¬ 
nelli, carato o non cara¬ 
to? Se, cioè, siano da preferirsi i 
vini tradizionali, alla vecchia 
maniera, o non piuttosto quelli 
affinati nelle botticelle di rovere 
da 225 litri che portano appun¬ 
to il nome di barrique o di cara¬ 
to. Il dubbio enoamletico rima¬ 
ne. Il fronte della produzione è 
ancora diviso. 

Se ne parlò anni or sono, a Mi¬ 
lano, in un seminario di teste 
d’uovo (fra cui quel Giacomo 
Tachis che a ragione può essere 
considerato il padre della barri¬ 
que in Italia) chiamate a decide¬ 
re se, per mille e una motivazio¬ 
ni, fosse 0 meno il caso di intra¬ 
prendere — e far intraprendere 
— questa strada. Si decise che 
ni 0 so, che forse era un po’ 
troppo presto per valutazioni 
indicative, che il palato degli 
Italiani non poteva dirsi ancora 
allenato al gusto del prodotto 
in barrique, che bisognava fare 
scuola, che era prudente andar¬ 
ci piano, ma andarci comun¬ 
que, che dovevano rispettarsi 
talune ineludibili regole fisse 
comportanti, d’altronde, spese 
non indifferenti che avrebbero 
notevolmente alzato i costi (e 
quindi i prezzi) di un vino fuori 
dal consueto in un momento di 
pericolosa flessione del merca¬ 
to, e bla bla bla, bla bla bla. 

Di quel convegno fui il coordi¬ 
natore e dissi la mia, senza pre¬ 
tese ovviamente, e senza pre¬ 


sunzioni: ma traendo, dal tac¬ 
cuino dei miei appunti di croni¬ 
sta, le conclusioni che mi era 
sembrato fossero state eviden¬ 
ziate nei vari interventi. Ag¬ 
giungendovi il mio personale 
convincimento. Che cioè i tem¬ 
pi, allora, non erano maturi per 
una sortita eclatante, dai toni 
trionfalistici, tale cioè da indur¬ 
re il consumatore a indirizzare 
le sue preferenze (mi riferisco, 
naturalmente, a vini di alta 
qualità) verso quelli affinati dai 
sei ai dodici mesi nelle botticelle 
di legno pregiato. Anche per¬ 
ché, in un momento critico di 
flessione dei consumi, il merca¬ 
to ne avrebbe ulteriormente ri¬ 
sentito. E dissi ancora, sempre 
senza pretese di far testo, che se 
mi avevano esaltato i risultati 
del passaggio in legno dei vini 
rossi (da uvaggi, sicuramente, e 
non da monovitigno), non al¬ 
trettanto potevo dirmi entusia¬ 
sta per i vini bianchi, fatte co¬ 
munque alcune rare eccezioni. 
Torno all’aperto, a distanza di 
quattro o cinque anni da quel 
convegno, per fare il punto sul¬ 
la situazione e per dare, comun¬ 
que, un contributo agli appro¬ 
fondimenti sulla conoscenza del 
problema, ché problema è, e 
tentare, almeno, di darvi anche 
parziale soluzione. Premetto su¬ 
bito, per quanto mi riguarda, di 
non aver modificato il mio pun¬ 
to di vista in ordine a un gradi¬ 
mento, con riserve, sui vini ros¬ 
si barricati, e a grosse perplessi¬ 


1 mondi della produzione 
e del consumo 
sono ancora divisi fra 
scettici, detrattori, 
tradizionalisti 
e fautori convinti 


tà per i vini bianchi (certamen¬ 
te, anche taluni di quelli prove¬ 
nienti dalla California o dagli 
altri Stati dell’Unione). Perples¬ 
sità pure sui costi, e quindi sui 
prezzi, di questo tipo di vino. 

Il fronte dei produttori — va 
detto — è ancora diviso. Da 
una parte i tradizionalisti i qua¬ 
li, con non serena obiettività, 
esagerano quando affermano 
che il vino lo debbono fare i vi¬ 
gnaioli e non i falegnami, con 
stizzita polemica in ordine alla 
funzione del legno di pregio. 
Dall’altra parte i barricadieri 
(mi si passi il neologismo) i 
quali fanno spallucce e dicono, 
pur loro con un certo meneim- 
pippismo, che se il vino in bar¬ 
rique tira è giusto farlo e che se 
altri non hanno mezzi e capaci¬ 
tà di produrlo, almeno stiano 
zitti. Con ciò snobbando i pro¬ 
blemi di mercato che tale atteg¬ 
giamento genera anche e so¬ 
prattutto in relazione agli anco¬ 
ra fumosi e confusi indirizzi di 
immagine del vino diretti all’i¬ 
taliano medio che tuttora non 
sa bere. Ci sono, poi, i soliti 
furbastri. I produttori non one¬ 
sti. Coloro, cioè, che non aven¬ 
do né mezzi, né capacità, né se¬ 
rietà aziendale per produrre il 
vino in barrique, lo sfornano 
egualmente contrabbando vi- 
nacci qualsiasi per vini affinati, 
lucrandovi sopra e strafregan- 
dosene dell’immagine e dei dan¬ 
ni che provocano con il loro 
sfacciato mercantilismo. E so- 














no, questi, i peggiori nemici dei 
tradizionalisti e dei barricadieri: 
gente da condannare alla gogna. 
E il consumatore? Beh, direi che 
in questi anni — ovviamente mi 
riferisco a chi ama il vino e lo 
vuol conoscere, e non al bevito¬ 
re — si sono evoluti, hanno per 
certo cominciato a conoscere e a 
distinguere il vino tradizionale 
da quello in barrique e ne stan¬ 
no discutendo. Buon segno. Ma 
anche qui le schiere sono divise, 
proprio come sulle barricate del¬ 
la rivoluzione francese alle quali 
la barrique ha dato il nome. C’è 
chi condivide e sposa il nondum 
matura est dei tradizionalisti, e 
chi, invece, giura e combatte nel 
nome del vino affinato in rove¬ 
re. Recentemente, propiziato da 
un’occasione offerta dal Ducato 
dei vini friulani, ho tentato un 
sondaggio fra i 460 commensali 
portati a tavola dal nostro bene¬ 
merito sodalizio alla Villa Ma¬ 
nin di Passariano. Su un piatto 
adatto ho fatto servire due di¬ 
versi Tazzelengìie, vino autocto¬ 


no dei Colli orientali del Friuli, 
decisamente indigeno e molto 
adatto, come si è rivelato nei te- 
sts di Marina Danieli e di Giro¬ 
lamo Dorigo entrambi vignaioli 
in Buttrio, per le sue caratteristi¬ 
che organolettiche: il primo in 
barrique, il secondo vinificato 
come tradizione vuole anche se 
Dorigo, per la verità, lo produce 
nelle due versioni. Risultato del 
sondaggio: sorprendente, ancor¬ 
ché scontato. Due opposte 
schiere, l’una contro l’altra pia¬ 
cevolmente armate in considera¬ 
zioni varie, giudizi, polemiche a 
volte non tanto garbate, qualche 
fattinlà e qualche battuta pun¬ 
gente come quella di un distinto 
signore, in colletto bianco e cra¬ 
vatta a pois che ho sentito dire: 
«Il vino in barrique è come le 
perle. Non bisogna offrirle ai 
porci». 

Su un argomento, pare di poter 
dire, i tradizionalisti avevano 
ragioni da vendere. E cioè che il 
Tazzelengìie, vino aspro, ta¬ 
gliente (proprio di qui il nome a 


un’uva e a un vino che tagliano 
la lingua), avendo acquisito 
morbidezza, velluto ed essendo 
stato vestito a festa dagli umori 
e dagli aromi di dieci mesi in le¬ 
gno di rovere, aveva del tutto 
perduto le sue caratteristiche, la 
sua tipicità, i suoi connotati. 
Ma motivazioni da vendere an¬ 
che dall’altra parte: cioè la sco¬ 
perta di un gran vino da carni 
rosse 0 da selvaggina, un vino 
nobilitato daH’affinamento 
così, ad esempio, come è acca¬ 
duto per la Barbera di Giaco¬ 
mo Bologna di Rocchetta Ta- 
naro con il suo ormai famoso 
Bricco dell’Uccellone. Pure qui, 
d’altronde, con un sapiente 
uvaggio dacché (e rincorro nuo¬ 
vamente un mio pallino) i vini 
in barrique non dovrebbero es¬ 
sere ricavati da monovitigni. 
Obiettano ancora i tradizionali¬ 
sti friulani: ma allora, la deno¬ 
minazione di origine controllata, 
che impone certe caratteristiche, 
va a farsi friggere! In effetti è 
così, ma ai barricadieri si lascia¬ 




no alle spalle queste preoccupa¬ 
zioni. Insomma, la guerra conti¬ 
nua. E continua — come deve 
continuare — anche contro gli 
ignobili produttori che spaccia¬ 
no per vino affinato in legno, 
pur non disponendo delle botti¬ 
celle da 225 litri, un vino che 
hanno fatto «passare» nei vecchi 
bottoni da sette ettolitri, magari 
di castagno, di acacia o, a volte, 
anche di gelso (oggi praticamen¬ 
te introvabile). Continua — e 
deve continuare — anche contro 
quei vignaioli che non conside¬ 
rano necessaria, direi ineludibile, 
la preparazione della barrique 
già in vigna. Per affinare un vi¬ 
no non basta spendere quattrini, 
non pochi, per l’acquisto delle 
botticelle: bisogna guardare pri¬ 
ma alla terra e verificarne la va¬ 
lidità. Accertarsi, cioè, se l’uva e 
il vino che ne nasceranno siano 
adatti alla barrique. In questo 
senso so di vignaioli seri che nel 
segreto delle loro cantine vanno 
sperimentando da anni e anni il 
loro vino in legno e ancora non 
si decidono ad affrontare il giu¬ 
dizio del mercato. Sia lode a lo¬ 
ro e al loro impegno, non v’ha 
dubbio, ma anche queste loro 
incertezze consentono di affer¬ 
mare che la strada del carato è 
ancor lunga, difficile, pericolosa 
per certi versi, anche se illumina¬ 
ta dai successi che alcune Case 
italiane hanno certamente già 
conseguito. 

Ai tradizionalisti più arrabbiati 
sento di poter dire che il loro 
niet pieno di intransigenze non 
deve essere mascherato da prete¬ 
sti che, alla fin fine nascondono, 
in molti casi, le loro incapacità 
di avventurarsi in un’impresa 
enoica di questo tipo vuoi per la 
mancanza di tecnologie adatte, 
vuoi per una politica della lésina 
che non li onora. Siamo nel 
campo dell’altissima qualità di 
una bevanda chiamata vino e 
non importa se esso sia doc o 
non doc quando si abbia la cer¬ 
tezza di una sicura e soddisfa¬ 
cente contropartita e quando si 
abbia eguale certezza di aver 
servito la causa del vino. 

Per ora e ancora, frattanto, chi 
scrive queste note continua a 
sfogliare la sua margherita: bar¬ 
rique 0 non barrique? Alla fine 
dovrò pur decidermi! # 
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C ome ogni settore pro¬ 
duttivo o, meglio, come 
ogni aspetto sia tecnico 
che d’indirizzo politico agrario, 
anche il variegato mondo della 
enologia ha i propri progressisti 
ed i conservatori, spesso in con¬ 
fronto così acceso da ribattez¬ 
zarsi, come s’usa, «falchi» o 
«colombe». 

Quale l’argomento del conten¬ 
dere? Un contenitore antico, 
amato ed odiato al contempo, 
come antico è il legno, che del 
vino è amico-nemico da sem¬ 
pre. 

Il suo nome: carato, caratèi, 
botte, botticella, ovvero, più 
suggestivo per vizio d’esterofi¬ 
lia, «barrique»; tutte definizioni 
con sfumature spesso legate a 
tradizioni locali, sinonimo di 
notevoli pregi, ma anche di 
grandi problemi per il cantinie¬ 
re nostrano (i cali, le difficoltà 
di lavaggio, l’influenza nei pro¬ 
cessi ossido-riduttivi, la cessio¬ 
ne di sostanze aromatiche e co¬ 
loranti talvolta sgradevoli, ecc.) 
E così anche il viticoltore di ca¬ 
sa nostra non ha avuto dubbi 
quando le nuove concezioni in 
materia di contenitori (cemento 
vetrificato o meno, vetroresina, 
acciaio inossidabile, ecc.) gli 
hanno permesso di fare piazza 
pulita in cantina e voltare pagi¬ 
na. 

Momenti particolari, in cui 
splendide cucine e «fogolars» di 
grande friulanità venivano so¬ 
stituite da compensati, plastica 


E in Friuli 
la barrique? 


e fòrmica, quasi a voler cancel¬ 
lare ogni collegamento con i ri¬ 
cordi della miseria. Interi patri¬ 
moni d’arte contadina, dunque 
di storia, sono stati sostituiti 
dal «moderno»! Ma, come sem¬ 
pre succede, riappare la serenità 
e, quindi, il ragionamento. 
Francesi, tedeschi ed austriaci, 
piemontesi e toscani, a dire il 
vero, il legno non lo hanno mai 
abbandonato. Viticolture gio¬ 
vani, del Sud Africa e della Ca¬ 
lifornia, addirittura si sono vo¬ 
tate alla «barrique», botticelle 
di dimensioni «ottimali» (225 li¬ 
tri circa...), imponendoci un vi¬ 
no di particolari caratteristiche 
organolettiche ma, soprattutto, 
imponendolo alla ristorazione 
di prima classe europea e, dun¬ 
que, anche nostrana. 

A questo punto la politica «del¬ 
lo struzzo» non paga; non si 
può disconoscere che il «proble¬ 
ma barrique» esiste anche in 
Friuli e, dunque, piuttosto che 
lasciare spazio aH’improvvisa- 
zione, alla speculazione, all’er¬ 
rore irreparabile, meglio «pren¬ 
dere il toro per le corna», fin 
che si è in tempo! 

Ci ha pensato già lo scorso an¬ 
no la Sezione Friuli Venezia 
Giulia degli enotecnici, metten¬ 
dosi a disposizione degli asso¬ 
ciati ed «aprendo» anche, «nu¬ 
mero chiuso» permettendo, a 
viticoltori friulani di eccellenza. 
Tutti sui banchi di scuola, dun¬ 
que, per un super-corso di 
quattro giorni a Villa Manin di 


Un corso ad alto livello 
organizzato dall’AEl regionale 
affronta e discute le 
problematiche 


Passariano e Ruttars (Dolegna 
del Collio). 

I relatori: il meglio di ciò che 
offriva «il mercato» in questo 
campo, per collaudata esperien¬ 
za, ma anche per l’invidiata do¬ 
te naturale che consente ai 
grandi tecnici di trasferire a 
ogni uditorio la scienza più 
complicata con termini accessi¬ 
bili e semplici: Giuseppe Colla, 
responsabile della Azienda Pru- 
notto di Alba e presidente dei 
Consorzi doc Barolo, Barbare¬ 
sco, Alba; Rainer Zierock, pro¬ 
fessore e sperimentatore all’Isti¬ 
tuto tecnico agrario di S. Mi¬ 
chele all’Adige; Giacomo Ta- 
chis, direttore tecnico della 
«Marchesi Antinori», in Tosca¬ 
na e, dulcis in fundo, l’enotecni¬ 
co Piero Antoniazzi (grande 
esperienza francese passata e 
presente), e André Brun, diret¬ 
tore della «VigneronneTourai- 
ne» di LaFour d’Aigues in Pro¬ 
venza (Chateauxneuf du Pape). 
Bravo Alvano Moreale, presi¬ 
dente regionale degli enotecnici, 
che sta veramente lavorando 
sodo e bene (poche parole e 
grande concretezza, depositario 
di un’eredità prestigiosa da 
quando Piero Pittaro è stato 
chiamato alla presidenza nazio¬ 
nale di categoria) a disciplinare 
gli incontri, in clima spesso ac¬ 
ceso per gran voglia di sapere 
tutto e subito, più che per ani¬ 
mosità 0 spirito di polemica. 
Certamente è stato, a detta dei 
presenti, un tiro incrociato di 













concetti scientifici da avamposti | 
diversi, ma con obbiettivi con- ! 
vergenti. Scuola toscana e pie- | 
montese da un lato; esperienza 
tedesca e francese dall’altro. Da 
tutti (pur con sfumature dovute 
alla tecnica di esposizione più 
che di preparazione), concetti | 
chiari e comuni: 

— la tecnica deiraffmamento 
in botticella di legno è cosa se¬ 
ria; il grande vino ne viene esal¬ 
tato, il vino modesto o difetto¬ 
so ne viene distrutto! 

— il vigneto è fondamentale; 

né l’enotecnico né la barrique 
possono recuperare errori col¬ 
turali prescindendo da tecniche 
viticole importanti e tali da da¬ 
re al vino un alto grado zucche¬ 
rino ed acidità, ma anche un i 
buon estratto. I 

Per ottenere ciò necessitano: ! 

a) elevata densità d’impianto; ' 

b) portinnesto debole ed ido¬ 
neo non solo alla vite europea, 
ma anche a clima e terreno; 

c) selezione clonale del vitigno 
(certificato); 

d) forma d’allevamento adatta 
a bassa produzione per ceppo e 
favorevole al mantenimento di 
un buono stato sanitario dei 
grappoli; 

e) uve sane, senza precocità di 
maturazione; 

f) il rapporto fra buccia e pol¬ 
pa dell’acino deve essere favo¬ 
revole alla buccia e garantire un 
buon estratto (acini piccoli...); 

g) caratteri di tipicità garantiti 
da produzione per ceppo e per ; 
ettaro; 

h) giusto punto di maturazione * 
delle uve. 

Il prof Zierock, in particolare, 
ha calcato la mano sull’aspetto 
agronomico, ma anche sull’in¬ 
fluenza della zona d’origine del¬ 
la quercia (Allier, Nievre, Tron- j 
cais, Voges, Limousine, Sloven- 
ja. Mare Baltico o Paesi del¬ 
l’Est. Altri elementi importanti 
sono, secondo Zierock: 

— capacità dei fusti 

— metodo di fabbricazione 

— tostatura del legno e sua 
stagionatura 

— durata della permanenza del 
vino nel fusto 

— riutilizzo del fusto 

— sistema di vinificazione 

— durata della conservazione 

del prodotto in bottiglia. | 

Ma come si presentano, rispet- j 
to ai vini tradizionali, quelli 
«passati per la barrique»? Essi ' 
sono, secondo Zierock: ! 

— più ricchi in composti aro¬ 
matici e nel quadro olfatto- gu¬ 
stativo 

— più adatti allo stoccaggio in i 



bottiglia 

— più stabili in fenoli ed anto- 
ciani. 

Di estremo interesse le degusta¬ 
zioni guidate e comparate di vini 
nazionali ed esteri ottenuti con 
tali tecniche ma, alla fine, una 
logica domanda: è adatto il 
Friuli, con il suo clima ed i suoi 
terreni, i suoi vitigni ed i suoi vi¬ 
ni, ad affrontare questa nuova, 
affascinante e rischiosa esperien¬ 
za? Dibattito acceso, come pre¬ 
vedibile; molte le prove in corso 
da anni, molte le rinunce, tante. 


però, anche le certezze. 

Fra le righe si sono delineate al¬ 
cune vocazioni (Verduzzo friula¬ 
no, Picolit, Cabernet frane e 
Sauvignon, Refosco dal pedun¬ 
colo rosso), interessanti prospet¬ 
tive (Chardonnay, Franconia, 
Schioppettino, Pinot nero) e va¬ 
rie ipotesi (Sauvignon e Ribolla 
gialla); tagli e uvaggi da verifica¬ 
re, caso per caso. Indubbiamen¬ 
te la materia del contendere, se 
per alcuni è già collaudata, per 
molti è addirittura rivoluziona¬ 
ria. 


Bene ha fatto, dunque, l’Asso¬ 
ciazione regionale degli enotec¬ 
nici a proporre il problema pri¬ 
ma che potesse sfuggire di ma¬ 
no. 

1 Un corso di così alta professio¬ 
nalità è certamente servito a ren¬ 
dere più prudenti i facili entusia¬ 
smi, ma anche ad aprire oriz¬ 
zonti nuovi a potenzialità reali e 
serietà operative in grado, se 
j ben guidate, di consentire affer¬ 
mazioni del vino friulano su 1 
j mercati particolarmente esigenti | 
j e nell’alta ristorazione # I 

























Enologia 


I 


Le tecniche Filtrazione 

di applicazione a strati 


Ecco, peri filtranti, 
la meccanica, 
i costituenti e i parametri 


di Vanni Tavagnacco 


i 


I 


C ome già detto nel nume¬ 
ro precedente del «Vi¬ 
gneto chiamato Friuli», 
nella filtrazione di profondità i 
solidi sospesi vengono rimossi e 
trattenuti, con diversi meccani¬ 
smi, dalla struttura porosa del 
mezzo filtrante, in tutto il suo 
spessore. Tale mezzo, oltre che 
come pannello incoerente di 
materiali filtranti granulari e fi¬ 
brosi (filtrazione ad alluvionag- 
gio) può essere rappresentato 
da uno strato filtrante, ossia un 
pannello prefabbricato con i 
medesimi materiali e reso coe¬ 
rente per compressione o con 
aggiunta di sostanze collanti. 
La struttura risultante è sempre 
una massa porosa costituita da 
particelle e fibre di dimensioni 
generalmente diverse tra di lo¬ 
ro, avente uno spessore di circa 
30 - 35 mm. 

La separazione della fase solida 
da quella liquida, per mezzo 
dello strato filtrante, è un pro¬ 
cesso caratterizzato da tre feno¬ 
meni: azione di setacciamento, 
di profondità e di adsorbimen¬ 
to. 

Si ha azione setacciante allor¬ 
ché la struttura del setto filtran¬ 
te presenta dei pori di diametro 
inferiore rispetto a quello delle 
particelle in sospensione. Tale 
azione nella filtrazione a strati 
ha una importanza limitata in 
quanto i travasi e le filtrazioni 
preliminari ad alluvionaggio 
eliminano la maggior parte del¬ 
le particelle destinate ad essere 


















Figura 1 - Costituenti solidi del vino e loro caratteristiche 

Dimensioni 
in micron 


L 


L 


IO"* 


10-3 


10 -' 


soluzioni 
vere - 


10 -' 1 
dispers. colloidali 


10 10 ^ 103 

<- sospens. grossolane 


<- LIMPIDE -> 

<- OPALESCENTI -> TORBIDE -> 

4- dializzano -> 

4- non passano 

4- non passano microfiltri 


le membrane 

e filtri a strati 

4- invisibili -> 

4- microscopio 

4- microscopio 4- occhio 


elettronico -> 

ottico nudo 


T l T T T T I T T 

Ioni Tannini Proteine Batteri Lieviti Tartrati Tessuti 

Glucosio Muffe 

< - Flocculanti (complessi tanno-proteici, bentoniti - > 


ritenute alla superficie dello 
strato. Le fibre di cellulosa, di 
cotone e la farina fossile creano 
alfinterno dello strato, per loro 
struttura, una infinità di canali¬ 
coli e ricettacoli nei quali le par¬ 
ticelle trascinate dal liquido si 
depositano e sono bloccate 
(azione di profondità). 

Si ha infine azione adsordente 
alloché le particelle sospese nel 
liquido, pur avendo una dimen¬ 
sione più piccola del diametro 
dei canalicoli dellò strato, ven¬ 
gono trattenute per effetto del- 
fattrazione elettrostatica tra 
mezzi di carica opposta e per 
fenomeni elettrocinetici. L’azio¬ 
ne adsorbente è utile soprattut¬ 
to quando si debbono filtrare 
vini con un elevato numero di 
particelle ad alto grado di di¬ 
spersione. 

I costituenti 

Gli strati filtranti sono essen¬ 
zialmente costituiti da una mi¬ 
scela di diverse fibre ed altri 
materiali quali: cotone, cellulo¬ 



sa, farina fossile e coadiuvanti 
ad alto potere adsorbente. 
Ognuna di queste sostanze ha 
una funzione specifica e la loro 
percentuale nello strato filtran¬ 
te ne determina le caratteristi¬ 
che tecniche. Rivestono inoltre 
particolare importanza il siste¬ 
ma di preparazione, la giusta 
lunghezza e la finezza delle fi¬ 
bre, la carica elettrostatica, la 
eliminazione delle sostanze or¬ 
ganiche e di alcuni ioni alcalini 
solubili, ecc. 

A condizione che le chiarifiche 
effettuate e la filtrazione preli¬ 
minare ad alluvionaggio siano 
state eseguite correttamente, gli 
strati filtranti vengono utilizzati 
per eliminare le particelle di 
torbido di dimensioni inferiori 
a 10-15 micron (figura 1). 

La permeabilità (detta anche 
«valore D» o flusso medio) è 
espressa in litri per metro qua¬ 
drato per minuto. Corrisponde 
alla quantità di acqua distillata 
a 20° C che attraversa in un mi¬ 
nuto uno strato filtrante avente 
la superficie di 1 metro quadra¬ 
to, alla differenza di pressione 
di 1 atmosfera. 

La portata oraria di un filtro è 
data dalla quantità di liquido 
filtrato in un’ora. È espressa in 
litri per metro quadro per ora e 
corrisponde alla velocità di 
flusso consigliabile durante la | 
filtrazione. Essa tende a dimi¬ 
nuire con il progressivo deposi¬ 
tarsi dei torbidi sullo strato fil¬ 
trante fino a raggiungimento 
del colmataggio. Il rendimento 
(o capacità totale) di un filtro 
esprime la quantità totale di vi¬ 
no filtrato per ogni ciclo di fil¬ 
trazione, cioè fino ad esauri¬ 
mento dello strato; si esprime in 
ettolitri per metro quadrato. 

Nei filtri di profondità il pas¬ 
saggio dalla condizione di riten¬ 
zione nulla a quella di ritenzio¬ 
ne totale avviene gradualmente, 
in corrispondenza di un più am¬ 
pio spettro di dimensioni delle 
particelle. Inoltre l’efficienza di 
ritenzione è influenzata dalle 
condizioni operative (portata e 
pressione applicata) e dal grado 
di colmataggio del mezzo fil¬ 
trante stesso. Ciò si spiega con¬ 
siderando che tutti i meccani¬ 
smi di ritenzione sono influen¬ 
zati dalla velocità del flusso del 
liquido: l’aumento della veloci¬ 
tà e la conseguente riduzione 
del tempo di permanenza deter¬ 
minano una diminuzione della 
probabilità che le particelle del 
torbido siano trattenute. 

La filtrazione di profondità è 
caratterizzata da una capacità 


di ritenzione dei solidi decisa¬ 
mente elevate: la superficie di¬ 
sponibile per la ritenzione dei 
solidi non è la superficie esterna 
del mezzo, come nella filtrazio¬ 
ne con membrane, ma l’enorme 
area superficiale interna dei ca¬ 
pillari che lo attraversano. Ogni 
metro quadrato di superficie di 
uno strato corrisponde ad una 
area superficiale interna di più 
di 8000 metri quadrati ed un 
volume vuoto interno pari a 
circa 4 litri. 

Un’importante conseguenza 
della natura casuale e probabi¬ 
listica della ritenzione in un fil¬ 
tro di profondità è il suo pro¬ 
gressivo e particolare meccani¬ 
smo di esaurimento. La portata 
degli strati a porosità diversa 
non è fissata da una legge fisica 
naturale e non è regolabile in 
senso assoluto; l’ideale sarebbe 
utilizzare strati filtranti con 
portata altissima, ottimo effetto 
filtrante ed un rendimento ele¬ 
vato, ma uno strato in tal guisa 
non è mai stato realizzato. 

C’è una relazione tra portata, 
rendimento ed effetto filtrante, 
nel senso che la portata influi¬ 
sce nettamente sul rendimento e 
sul risultato di filtrazione. Già 
lo stato in se stesso oppone una 
certa resistenza al flusso del li¬ 
quido: operando con una por¬ 
tata troppo alta si inizia la fil¬ 
trazione con una pressione 
troppo elevata. La pressione 
iniziale riduce la differenza di 
pressione a disposizione per la 
filtrazione. 

Una portata troppo alta riduce 
la capacità totale di uno strato, 
ed in conseguenza l’economia 
della filtrazione, influendo sul 
rendimento a causa della pres¬ 


sione massima compatibile con 
una corretta utilizzazione dello 
strato. La portata può influire 
inoltre sull’effetto di ritenzione 
dei microorganismi e per conse¬ 
guenza il rendimento dello stra¬ 
to è limitato dal passaggio di 
lieviti e batteri. Infatti l’azione 
di profondità e l’azione adsor¬ 
bente sono forze deboli che 
possono essere annullate da 
una portata troppo alta. 

La portata consigliata è quindi 
un compromesso fra le esigenze 
di «filtrazione rapida» (portata 
elevata) e di «filtrazione sicura» 
(portata moderata). 

Per una buona filtrazione 

Per ottenere una buona filtrazio¬ 
ne con strati è necessario: 

— chiarificare correttamente i 
vini; 

— eseguire una pre-filtrazione 
di sgrossatura ad alluvionaggio; 

— operare una giusta scelta del 
tipo di strato in funzione della 
natura e quantità di solidi sospe¬ 
si; 

— operare un accurato lavag¬ 
gio, in rimontaggio, degli strati 
con acqua acidulata (soluzione 
acquosa al 5% di acido citrico), 
seguito da abbondante risciac¬ 
quo; 

— attenersi alla portata consi¬ 
gliata (500-700 litri per metro 
quadro per ora per filtrazioni 
sgrossanti e brillantanti e 350 li¬ 
tri per metro quadro per ora per 
filtrazioni sterilizzanti); 

— filtrare in continuo (senza in¬ 
terruzioni) evitando colpi d’arie¬ 
te 0 di pressione; 

— operare con filtri ed attrezza¬ 
ture accuratamente detersi e ste¬ 
rilizzati. 

(2 - continua) # 























Viticoltura 


Quattro giornate 
di studio 



Alpe Adria 
si interroga 
in viticoltura 


La relazione del dottor 
Giuseppe Pascolini alla guida 
della delegazione 
del Friuli-Venezia Giulia 


di Claudio Fabbro 



D opo dieci anni di lavoro 
comune, Alpe Adria si 
interroga, fotografando 
una situazione in essere, nell’ar- 
co, prima del 1978, suH’attività 
collegiale impostata in questi 
anni, sui risultati conseguiti, sui 
programmi e le ipotesi d’azione 
da attuare a breve-medio termi¬ 
ne. 

Sede prestigiosa di quattro 
giornate di studio è stata la 
Fondazione Cini, in Venezia, 
che ha visto i rappresentanti 
politici e tecnici delle Repubbli¬ 
che, Landers e Regioni aderenti 
alternarsi, con contributi ed ap¬ 
profondimenti, in una marato¬ 
na a 360° che nulla ha trasmes¬ 
so nell’analisi dei diversi com¬ 
parti. 

Questi, in particolare, i temi 
sviluppati: 

— cultura, cooperazione scien¬ 
tifica e università, l’ambiente; 

— le grandi infrastrutture di 
comunicazione stradale, marit¬ 
tima, ferroviaria ed aerea; 

— l’economia. 

È stato proprio in quest’ultima 
sessione che largo spazio è stato 
concesso al settore dell’agricol¬ 
tura, con una seduta specifica 
della V Commissione. I lavori 
sono stati avviati dall’assessore 
all’Agricoltura del Veneto, Giu¬ 
lio Veronese, mentre il presi¬ 
dente della Commissione, ing. 
Frank, ha illustrato, nella sua 
lunga e dettagliata relazione, 
l’attività biennale della V Com¬ 
missione nonché dei gruppi di 


lavoro ad hoc attivati in base ai 
vari progetti in cantiere. 

Frank ha ricordato, in chiusu¬ 
ra, il prossimo passaggio della 
presidenza della V Commissio¬ 
ne del Veneto e Friuli-Venezia 
Giulia, salutando il direttore 
dell’Agricoltura Pascolini, che, 
ai lavori di Venezia, guidava la 
delegazione agricola della no¬ 
stra Regione. 

Pascolini, nel suo intervento, ha 
ripercorso le fasi più significati¬ 
ve del lavoro comune, riferendo 
in particolare dell’attività degli 
esperti frutticoli, gruppo che ha 
nel Friuli- Venezia Giulia la 
Regione capofila. 

Egli ha rimarcato, inoltre, la 
validità di alcune iniziative qua¬ 
li lo studio della difesa dei suoli 
e delle misure antigrandine, gli 
scambi fra giovani famiglie ru¬ 
rali, il buon lavoro comune dei 


veterinari e degli esperti zootec¬ 
nici. 

Pascolini ha garantito inoltre, 
per il biennio 1989/90, il contri¬ 
buto del Friuli-Venezia Giulia 
nell’attivazione del progetto vi¬ 
ticoltura d’Alpe Adria, settore, 
questo ritenuto fra i più qualifi¬ 
canti non solamente per aspetti 
storico e sociali, ma anche per 
l’incidenza, in tutti i Paesi 
membri, sulla produzione lorda 
vendibile. 

La presenza regionale in vitivi¬ 
nicoltura avrà quali protagoni¬ 
sti essenzialmente il Centro di 
sperimentazione agraria di Poz- 
zuolo ed il Centro vitivinicolo, 
nonché quelle strutture, orga¬ 
nizzazioni ed istituti che di vol¬ 
ta in volta verranno individuati 
come sicuro riferimento per stu¬ 
di, ricerche e programmi speci¬ 
fici • 







Impariamo 
a conoscere 
meglio i nostri 
«grandi vini» 



Cenni storici 


E chiamato anche Gewùrztraminer, Traminer 
rosa, Sauvagnin. Secondo il Rovasenda que¬ 
sto vitigno sarebbe originario delle zone del- 
l’Alsazia, Palatinato, Wurtemberg, dove la 
coltura risalirebbe al XVI secolo. Secondo al¬ 
tri ampelografi, fra cui Stolz e Oberlin e an¬ 
che Vialà e Vermorel, il paese di nascita del 
Traminer aromatico sarebbe Tramin, l’attua¬ 
le Termeno, in Tirolo. Da Tramin sarebbe de¬ 
rivato Traminer, quando il Sud-Tirolo faceva 
parte dell’impero Austro-Ungarico. Una cosa 
è comunque certa: l’origine è nelle zone ad al¬ 


Terreni 


Richiede terreni di collina, in la¬ 
titudini possibilmente fredde. 
Trasportato a valle, dà buoni ri¬ 
sultati in terreni secchi, sassosi, 
con vini meno profumati e più 
grassi. In pianura fertile o nelle 
zone molte calde, perde quasi 
completamente l’aroma, dando 
origine a un bianco anonimo. 
Soffre molto la clorosi. Le mi¬ 
gliori zone, coi migliori terreni, 
sono quelle dell’Alsazia, della 
Val dTsarco e di Termeno nelle 
tenute Mazzon. 


ta latitudine di coltivazione della vite. Ed è 
qui infatti che la coltura riesce meglio e dà i 
migliori risultati. Oltre al Traminer rosa esiste 
anche un Traminer bianco e, sembra, uno ne¬ 
ro, derivati forse per mutazione gemmaria, 
come nei Pinot, da un unico vitigno origina¬ 
rio selvatico. Questi ultimi sono comunque 
poco coltivati. 

La zona di maggior coltura di questo vitigno 
è l’Alto Adige, il Trentino, il Friuli; seguono 
la Lombardia, il Piemonte, e altre regioni. Al¬ 
l’estero è coltivato in Germania, Austria, 
Svizzera, ecc. 


^Accostamenti gastronomici 


Vino da: antipastf caldi e freddi 
della grande cucina; piatti di pe¬ 
sce salsati; formaggi saporosi. 
Va servito alla temperatura di 
10-12 gradi. 


E quanto di meglio un buongu¬ 
staio possa desiderare. Se ben vi¬ 
nificato emana una aroma soa¬ 
vemente aromatico. 

Colore giallo paglierino, media¬ 
mente alcolico, fresco o decisa¬ 
mente citrino, snello di corpo ma 
in perfetta armonia. È insomma 
un grande fragile vino che neces¬ 
sita di moltissima tecnica, sia nel 
vigneto, sia in vinificazione che 
in conservazione. Il profumo ri¬ 
corda vagamente la rosa, il mo¬ 
scato, la foglia di ribes nero, Tar- 
temisia, in una perfetta melange. 







Traminer aromatico 

Grappolo 

Piccolo, lungo circa 10-12 cm, di 
forma tronco-piramidale o tal¬ 
volta cilindrica. Spesso porta 
una 0 due ali, ben evidenti e 
molto aderenti al grappolo. Co¬ 
lore grigio-rosa, caratteristico. 
Peduncolo legnoso, molto grosso 
e robusto. Acino subrotondo, 
con buccia resistente e molto 
pruinosa. Polpa compatta, car¬ 
nosa, aromatica, incolore. Pedi¬ 
cello e pennello corti. Cercine 
evidente. Vinaccioli in numero di 
due 0 tre globosi. Maturazione 
degli acini irregolare, anche a 
causa del lungo periodo di fe¬ 
condazione. 


con seno peziolare a V chiuso o 
aperto, seni laterali a V. Pagina 
superiore di color verde opaco, 
bollosa. Pagina inferiore più 
chiara, con tessitura di lanuggine 
bianca, nervature evidenti rossa¬ 
stre alla base. Tralcio a internodi 
medi, color nocciola, gemme co¬ 
niche evidenti. Fioritura lunga, 
allegagione buona. Vigoria note¬ 
vole. Produzione media e costan¬ 
te anche se irregolare nella matu¬ 
razione. Resistenza discreta alle 
malattie. Molto sensibile a tigno¬ 
la e oidio. Richiede l’allevamen¬ 
to a pergola, oppure alla Casarsa 
con tralci medio-corti. Buono 
anche il sistema alla cappuccina. 
Colorazione autunnale della fo¬ 
glia, gialla. 





Tazzelenghe 

(Tacelenghe) 

Grappolo 

Di forma tronco-conica, spesso 
alato, mediamente lungo, spar¬ 
golo. Acini medio-grandi, di co¬ 
lore blu-viola intensissimo, sferi¬ 
ci. Buccia pruinosa, pedicelli me¬ 
di, pennello corto e rosso, stacco 
resistente. Polpa acidula, sciolta, 
poco dolce, protetta da buccia 
resistente. Vinaccioli in numero 
medio di tre, raramente due. Pe¬ 
duncolo verde chiaro, talvolta 
striato di rosso, lungo e resisten¬ 
te. 


Vite 

Foglia molto grande, con piccio¬ 
lo lungo. Pagina superiore di co¬ 
lor verde non molto intenso, 
spesso chiazzata di rosso, specie 
ai bordi. Forma trilobata, con 
seno peziolare a U aperto. Den¬ 
tatura larga, irregolare, appunti¬ 
ta. Tralcio di color nocciola con 
sfumature gialle, molto lungo, 
con internodi medi. Nodi piccoli 
e gemme ben pronunciate. Vigo¬ 
ria buona, allegagione e produ¬ 
zione buone e costanti. Resisten¬ 
za alle malattie buona. Impianti 
consigliati alla cappuccina, o 
Sylvoz stretto, con potatura me¬ 
dia. 


Impariamo 
a conoscere 
meglio i nostri 
«grandi vini» 



Vitigno autenticamente friulano, già descritto 
dal Molon nella sua Ampelografia, citato an¬ 
che dal Marzotto nel volume Uve da vino e 
descritto dal Poggi nel suo Atlante dei vini 
friulani. La zona d’origine sicura è sconosciu¬ 
ta, ma si sa con certezza che faceva parte di 
quella miriade di vitigni sparsi sulle colline 
friulane ed ora quasi tutti scomparsi. Assieme 
a pochi compagni di cordata si salvò dalla 
mannaia devastatrice, quando dalla Francia 


arrivarono i più nobili Merlot, Cabernet e Pi¬ 
not. Pochi impianti sono rimasti semi- abban¬ 
donati qua e là, forse più per far ombra che 
uva. Così, dopo il Medioevo dei vitigni friula¬ 
ni, qualcuno sta rifiorendo a nuova gloria. 
Assieme al Tazzelenghe, detto più propria¬ 
mente Tacelenghe, si sono salvati il Pignolo, 
lo Schioppettino, il Refosco. Attualmente lo 
troviamo coltivato, solo in collina, nelle zone 
di Buttrio, Manzano, Cividale, e altri piccoli 


Gli impianti attualmente in pro¬ 
duzione sono ubicati a mezza co¬ 
sta, su basse colline. In questo 
habitat dà risultati decisamente 
buoni. Non si hanno esperienze 
di coltura in pianura. 


Con vinificazione e macerazione 
normale il vino risulta di un co¬ 
lore rosso intenso e molto tanni¬ 
co. Con lunga macerazione il co¬ 
lore diventa intenso come il san¬ 
gue e il tenore in tannino altissi¬ 
mo, tanto da guadagnarsi l’ap- 
pellativo di Tacelenghe, ossia 
Taglia-lingua. A questo dobbia¬ 
mo poi aggiungere una certa do¬ 
se di acidità fissa che rafforza 
Tasperità e Tastringenza del tan¬ 
nino. Vino duro e robusto alla 
nascita, che s’ammorbidisce do¬ 
po due, tre anni d’invecchiamen¬ 
to, per i normali processi di ossi¬ 
dazione del tannino. Il colore 
rosso violaceo, intenso, vinoso 
da giovane, si attenua cangiando 
in rosso mattone e si esprime con 
finvecchiamento in bouquet am¬ 
pio e piacevole. È vino che va in¬ 
vecchiato in botte di legno e, no¬ 
nostante ciò, il tannino domina 
sempre sugli altri sapori. Ma pu¬ 
lisce e sgrassa la lingua, con net¬ 
tissima personalità. 


Accostamenti gastronomici 


Vino da: piattTrustici della cuci¬ 
na regionale; arrosti e intingoli 
di carni bianche e rosse. Va ser¬ 
vito alla temperatura di 18-20 
gradi. 





Attualità 


Da una 

Vini 

tesi di laurea 

autoctoni 

di un 

e loro 

giovane friulano 

mercato 


Quali sono e 
quali possibilità 
commerciali 
si possono 

ipotizzare per il futuro 



aurizio Va¬ 
riala, 25 an¬ 
ni. udinese, 
ma erede di un 
jjjj nome ovunque fa- 
■ moso in Italia e 
legato aWindustria molitoria, è un 
giovane che ama profondamente la 
sua terra e quanto, in valori e pro¬ 
dotti, essa sa esprimere. Particolar¬ 
mente il vino, argomento che lo ha 
affascinato al punto tale da indurlo a 
presentarsi alla laurea in economìa e 
commercio, conseguita alVUniversità 
di Trieste, con una tesi ardita e inte¬ 
ressante: «Analisi del mercato del vi¬ 
no nel Friuli- Venezia Giulia con par¬ 
ticolare riferimento ai vini autocto¬ 
ni». Ne ha discusso, dopo lunghe e 
spesso sofferte ricerche, con il pro¬ 
fessor Giovati Battista Manzo, tito¬ 
lare della cattedra di economia dei 
mercati agricoli presso l’Ateneo trie¬ 
stino, conseguendo una votazione di 
99 centesimi. 

Al dottor Maurizio Variola abbiamo 
chiesto di riassumere in un paio di 
articoli per «Un vigneto chiamato 
Friuli» / principali argomenti della 
sua tesi. Ne iniziamo la pubblicazio¬ 
ne con questo primo fascicolo del 
1989 anche, o forse soprattutto, per 
segnalare questa particolare atten¬ 
zione che il giovane neo-laureato, 
sulla spinta del suo entusiasmo per 
questo aspetto della produzione agri¬ 
cola regionale, ha dedicato alla nobi¬ 
le bevanda. La pubblicazione inizia 
con una breve descrizione dei vini 
squisitamente autoctoni del Friuli- 
Venezia Giulia secondo i dati raccol¬ 
ti nella ricerca e contenuti, successi¬ 
vamente. nella tesi di laurea. Va da 
sè che maggiore interesse ci riserve¬ 
ranno le considerazioni e le conclu¬ 
sioni alle quali lo studio di laurea è 
arrivato in ordine alla possibilità di 
mercato che si prospettano per questi 
vini per certi versi «difficili». Apria¬ 
mo questo capitolo felicitandoci, na¬ 
turalmente, con il dottor Maurizio 
Variola per questa sua scelta, con 
l’augurio — che è certezza per quan¬ 
to ne sappiamo — che sappia mante¬ 
nere negli anni a venire il suo amore 
e il suo interesse per il vino friulano. 


1 1 mercato del vino è stato sempre ca¬ 
ratterizzato da un forte conservatori¬ 
smo sia per quanto riguarda gli aspetti 
organolettici del prodotto, sia per quelli colle¬ 
gati alla sua distribuzione. Tuttavia oggi mol¬ 
ti viticoltori sembrano orientati verso nuove 
tecniche di produzione e di commercializza¬ 
zione rivolte a caratterizzare più incisivamen¬ 
te la propria produzione sul mercato naziona¬ 
le ed estero. In questa nuova prospettiva di 
differenziazione e di adeguamento del pro¬ 
dotto ai gusti dei consumatori, si inserisce il 
recupero e la valorizzazione dei vitigni autoc¬ 
toni. 

In Friuli-Venezia Giulia questo importante 
serbatoio genetico, testimonianza sia storica 
che culturale dell’evoluzione produttiva re¬ 
gionale, è conosciuto, purtroppo, solamente 
nell’ambito di confini assai ristretti. Nel caso 
specifico dei vitigni autoctoni sarebbe però 
senz’altro più utile prendere delle considera¬ 
zioni di mercato e valutarli piuttosto in base 
alla loro importanza storica. 

Passiamo ora ad una rassegna dei vitigni au¬ 
toctoni regionali suddividendoli secondo il 
grado di diffusione raggiunta: 

— a larga diffusione: Tocai friulano. Verduz¬ 
zo, Ribolla gialla e Picolit tra i bianchi. Refo¬ 
sco nostrano e dal Peduncolo Rosso tra i ros¬ 
si; 

— a limitata diffusione: Sciaglin, Ucelut nel¬ 
la zona di Valeriano per i bianchi. I rossi pre¬ 
sentano il Terrano del Carso, la Ribolla nera 
nella zona di Prepotto, il Tazzelenghe presso 
Buttrio, il Pignolo nei colli di Rosazzo e infi¬ 
ne il Forgiarin e il Piculit neri presso Valeria¬ 
no e comuni limitrofi; 

— a diffusione sporadica: di questi vitigni si 


sono perse quasi totalmente le tracce e si ri¬ 
trovano solo in casi isolati presso singoli pro¬ 
duttori o Istituti Sperimentali: tra i bianchi il 
Cividino, tra i rossi: Cianorie, Coneute, Fu- 
mat. Per giustificare la definizione di autocto¬ 
no esistono numerosi documenti storici, an¬ 
che se oggi è necessario verificare con prove 
di microvinificazione le eventuali rispondenze 
organolettiche dei vitigni attualmente esisten¬ 
ti rispetto alle descrizioni di quelli antichi. 
Vengono presentate qui di seguito alcune te¬ 
stimonianze storiche per ciascun tipo di viti¬ 
gno autoctono: 


Picolit 


Il conte Fabio Asquini lo produceva già nella 
seconda metà del ’700 in quel di Fagagna e si 
dice che ne esportasse 100.000 bottigliette del¬ 
la capacità di 1/4 di litro presso le corti di 
Francia, Austria e Russia. 

Lo stesso conte scrive, nel 1761, una memoria 
dal titolo «Della maniera di piantare e con¬ 
durre una vite a pergolato; e del modo di fare 
il vino Picolit e di schiarirlo», nella quale par¬ 
la diffusamente di questo vitigno. 


Ribolla gialla 


Il prof. Gaetano Perusini nelle sue «Note di 
viticoltura collinare» riporta quanto scriveva 
il Cleoni nel 1862 (Udine e sua provincia): il 
Comune di Udine donava vino Ribolla dei 
Colli di Rosazzo all’ingresso dei luogotenenti 
in città. 

Inoltre il prof. Dalmasso parla nella sua «Sto¬ 
ria della vite e del vino» della dedizione della 
città di Trieste al Duca Leopoldo III d’Au- 











stria e nell’atto si legge come ci fosse l’obbligo 
di donare al suddetto Duca 100 orne di vino 
Ribolla del migliore. Vitigno coltivato solo in 
collina è presente in due varietà, la gialla e la 
verde. Quest’ultima di minor pregio è scarsa¬ 
mente coltivata. 



L’origine di questo vino è, a dir il vero, molto 
incerta. Viene qui collocato tra i vitigni au¬ 
toctoni anche se vi sono opinioni contrarie 
come quella del Perusini che sostiene che que¬ 
sto vitigno derivi da un vitigno importato con 
questo nome, dall’Ungheria, dal Conte Otte- 
lio di Ariis il quale inviò alcuni campioni alla 
mostra delle uve indetta dall’Associazione 
agraria friulana nel 1863. Di opposto avviso 
il Corini che indica l’origine autoctona del 
Tocai nel suo «Aquileia’s Patriarchengraber» 
asserendo che i vitigni attualmente presenti 
nella regione di Tokai derivino da viti inviate 
dal Friuli a Bela IV re d’Ungheria, da Bertol¬ 
do di Andechs, patriarca d’Aquileia dal 1218 
al 1251. 

L’unico elemento certo è che il Tocai friulano 
è vino del tutto differente dal Tokay unghere¬ 
se il quale è vino liquoroso, di colore ambrato 
con circa 15° di alcool, mentre il Tocai friula¬ 
no è vino secco dallo spiccato sapore di man¬ 
dorla. 


Verduzzo friulano 


Sicuramente uno dei vitigni friulani più anti¬ 
chi da non confondersi con il Verduzzo trevi¬ 
giano. L’Acerbi ne scrive nel suo «Viti friula¬ 


ne ne’ dintorni di Udine». Attualmente sono 
presenti due varietà: una verde e una gialla di 
Ramandolo. La prima dà un vino secco, col¬ 
tivato generalmente in pianura, mentre la va¬ 
rietà gialla dà vino dolce di grandissima per¬ 
sonalità. 


Refosco dal peduncolo rosso 


La sua origine si perde nella storia delle no¬ 
stre terre e dovrebbe trovare i natali fra il 
Carso e l’Istria. Lodato da Plinio il Vecchio è 
citato anche negli «Annali del Friuli» dal Di 
Manzano nel 1390: «Gli ambasciatori romani 
offrirono 20 igastariis (contenitori di terracot¬ 
ta) al Generale dei Domenicani», di vino Re¬ 
fosco. Vi sono molti tipi di Refoschi ma, a se¬ 
lezionare questa nobile varietà fu Morelli de 
Rossi. 

Nel 1767 Antonio Zanon scriveva «Quanto si 
gioverebbe l’Inghilterra se avesse le nostre vi¬ 
gne, i nostri Refoschi, i nostri Picolit, i nostri 
Cividin, le nostre Ribuele?». 

Tutti questi vitigni danno vini che hanno una 
solida posizione sul mercato. 

Passiamo ora a quelli con diffusione più limi¬ 
tata: 


Sdaglin 


Vitigno, già noto nello Spilimberghese nel XV 
secolo: ne fanno testimonianza alcuni mano¬ 
scritti dell’epoca che si riferiscono alla storia 
della dinastia nobiliare dei Savorgnano. In 
«Asio: Studi inediti» mons. Pietro dr. Fabrici 
cita quanto segue: «I vigneti posti a mezzodi | 
sono quasi tutti piantati di una sola specie di 1 


Vini autoctoni 



















vite denominata schiedina la quale... in certe 
posizioni dà vini eccellenti per delicatezza e 
dolce sapore». Si ricava da questo vitigno del 
vino talvolta appena amabile. Lo Sciaglin so¬ 
pravvive nella zona di Pinzano al Tagliamen- 
to e comuni limitrofi. 


Ucelut 


Sull’origine di questo vitigno si sa poco: ap¬ 
partiene alle cosidette «uve ucelline» (G. Mo- 
lon 1906) ossia ai vitigni che fruttificavano ai 
bordi dei boschi e le cui uve erano gradite agli 
uccelli. 

Presente nel 1863 all’esposizione regionale 
delle uve è anche menzionato ne «il nuovo Pi- 
rona» del dott. G.A. Pirona che è la rielabo¬ 
razione del «Vocabolario di lingua friulana» 
dell’Abate Jacopo Pirona. Il vino che si ottie¬ 
ne presenta caratteristiche leggermente diffe¬ 
renti in funzione delle annate e in particolar 
modo del residuo zuccherino, è comunque 
amabile e viene prodotto nella zona di Pinza¬ 
no al Tagliamento e comuni limitrofi. 


Vini autoctoni 


le zone di Monrupino, Sgonico, Aurisina, e 
suH’altipiano del Comune di Trieste. Inoltre, 
nel Comune di Sagrado, sul Monte S. Miche¬ 
le, in località Castelvecchio e a Doberdò del 
Lago. 


Ribolianeia 


Altri sinonimi per questo vitigno sono 
Schioppettino o Pocalza in slavo. Circa le no¬ 
tizie storiche accertate è il Rovagenda a citare 
una Ribolla nera proveniente da Udine (vedi 
G. Poggi «Atlante ampelografico»). 

Ma sembra che già nel 1282 tale vino fosse ri¬ 
cordato nelle nozze Rieppi-Caucig. Il Poggi 
scrive che al di fuori del suo ambiente ottima¬ 
le, anche a pochi chilometri di distanza, dà vi¬ 
no che non possiede più le caratteristiche tipi¬ 
che dello Schioppettino. 

Il vino ottenuto è detto appunto Schioppetti¬ 
no ed esalta le sue qualità solo nelle zone di 
Prepotto ed Albana. 


Tazzelenghe 


Terrano 


Fa parte della grande famiglia dei Refoschi 
anche se ha ormai trovato la sua peculiarità 
nella zona carsica. Dalle uve si ottiene un vi¬ 
no all’apparenza scontoso, capace però di re¬ 
galare vivissime sensazioni. Venduto dagli au¬ 
striaci in farmacia per curare gli anemici, vie¬ 
ne ricordato da un certo Valvasor che nel 
1689 in una pubblicazione fatta a Lubiana 
dal titolo «Die Ehre des Herzogsthums» esal¬ 
ta il Terrano assai ricercato nei paesi tedeschi. 
Questo vitigno fornisce i risultati migliori nel¬ 


Con Pignolo e Schioppettino è stato salvato 
da sicura perdita grazie al regolamento 
C.E.E. 486 dell’8 marzo 1978 con il quale si 
autorizza la coltura dei suddetti vitigni in 
provincia di Udine. Il Molon nella sua ampe- 
lografia descrive una Tazzelenghe nera 
(1906). 

Per quanto non diffusamente coltivato è ap¬ 
prezzato perché dà vino ricco di acidità, che 
lo rende vivo di sapore e sapido, anche se il 
Poggi lo riteneva vitigno destinato all’estin¬ 
zione per lasciar posto alle varietà di merito 
superiore. 















Cianòrie 



Molto probabilmente prende il nome da For- 
garia, paese del Friuli Occidentale. Nelle cita¬ 
zioni del Pirona l’area di coltivazione erano 
lo Spilimberghese e il Maniaghese. 

Da questo vitigno si ottiene un vino morbi¬ 
do, leggermente amabile a seconda delle an¬ 
nate, che ricorda il Pinot nero o il Lago di 
Caldaro. Attualmente viene coltivato nelle 
zone di Pinzano al Tagliamento e Castelnuo- 
vo del Friuli. 


PicÉtneri 


Presente nell’esposizione regionale delle uve 
tenutasi nel 1863, questo vitigno sopravvive 
oggi nella zona di Pinzano al Tagliamento e 
Castelnuovo del Friuli. Si ottiene vino da ber¬ 
si giovane per coglierlo nel pieno della sua 
fragranza. 


Pignolo 


Cenni storici si trovano nel Ditirambo dell’A¬ 
bate Giobatta Michieli «Bacco in Friuli» che, 
sul finire del XVII secolo, cosi si esprimeva: 
«...e vorrei sempre essere solo nel ber a tazze 
piene il buon Pignolo». Il luogo di nascita do¬ 
vrebbe essere l’Abbazia di Rosazzo, tant’è che 
Giandomenico Ciconi scrive in Udine e la sua 
provincia: «E in Abbazia allora vi si raccoglie 
un eccellente vino nero denominato pignolo». 
Lo si ritrova principalmente sulle colline dei 
comuni di Manzano e Corno di Rosazzo. Dà 
un tipo di vino fine, meritevole di ulteriore stu¬ 
dio. 

Passiamo ora ai vitigni quasi scomparsi: 


Ciiidin 


Vecchio vitigno, un tempo diffusissimo, che 
talvolta si può ancora trovare sparso nei filari 
assieme ad altre qualità. La causa della sua 
progressiva scomparsa fu probabilmente la 
scarsa resistenza allo oidium. 

Nel suo Ditirambo «Bacco in Friuli» l’Abate 
G.B. Michieli dice: «E se penso al Cividino 
mi si aguzza l’appetito che egli è un vino che 
può bersi a tazze piene, sulla sera e sul matti¬ 
no e corona ogni convito». Dagli «Atti e me¬ 
morie deiri.R. Società Agraria di Gorizia» 
del 1877 risulta che il vino ottenuto dalle uve 
provenienti da questo vitigno fosse: «...quasi 
affatto incolore, ma piuttosto verdognolo che 
pagliato, poco alcoolico, piuttosto acidulo e 
di un aroma tutto particolare e assai gradevo¬ 
le, che diviene con gli anni sempre più spiega¬ 
to». 


Il vitigno non fu mai ampliamento coltivato 
in regione e la sua diffusione si limita al cir¬ 
condario di Gemona. Il suo nome deriva pro¬ 
babilmente da canna, che in friulano si dice 
«cjane». 

Esiste la descrizione di un soggetto apparte¬ 
nente ai vigneti del cav. Sbuelz a Savorgnano 
di Udine che dice testualmente: «Dà vino di 
seconda qualità, da taglio, non molto alcooli¬ 
co, nè molto colorato». 


Coneùte 


Vitigno che era coltivato prevalentemente nel 
circondario di Palmanova soprattutto nella 
zona attorno a Percoto. Il vino che si ottiene 
è rosso violaceo, poco profumato, abbastanza 
sapido. 

Alcuni ricercatori, a causa della sua modesta 
qualità, dubitano sull’utilità di una diffusione 
di questo vitigno. 


Fumai 


Vecchio vitigno friulano, poco coltivato e dif¬ 
fuso ha capacità produttiva limitata. Il nome 
forse deriva dal vino che ricorda leggermente 
il sapore di fumo. Vitigno coltivato nella zona 
di Palmanova è rintracciabile anche in collina 
a ceppi isolati. Dà vino di colore rosso viola¬ 
ceo di tipo mediocre. 


Corvino 


Dalla «Relazione intorno al IV Congresso 
enologico austriaco tenutosi a Gorizia dal 16 
al 20 settembre 1891» si può leggere: «Corvi¬ 
no è il vitigno a uve nere il più diffuso nel 
Friuli goriziano... dando un vino molto colo¬ 
rato, di sapore assai aspro e astringente, il 
quale si perde alquanto durante l’estate, un 
vino, insomma, che non dovrebbe servire che 
per taglio ed anche per tale scopo in piccola 
quantità. 

Noi riteniamo il Corvino siccome non merite¬ 
vole di ulteriore coltura e che dovrebbe essere 
rimpiazzato dal Blaufrankisch». La previsio¬ 
ne si è avverata e questo vitigno esiste oggi 
solo nei centri sperimentali. 

Questa descrizione che verifica l’origine stori¬ 
ca dei vitigni autoctoni sottolinea l’importan¬ 
za che essi hanno avuto nella nostra regione 
in passato. 

Non bisogna quindi trascurare le possibilità 
che essi potrebbero offrire tuttora. Infatti 
queste varietà, se vinificate in purezza, dareb¬ 
bero la possibilità di ottenere vini dal nome 
nuovo e, si sa, il requisito della novità, se ac¬ 
compagnato da un livello qualitativo adegua¬ 
to, è un’importante potenzialità di richiamo 
commerciale per la penetrazione sul merca¬ 
to# 


(continua) I 
















Enologia 


None 

sicuramente 
una moda 
Novello 
è bello 


di Piero Pittaro 


È necessario un po’ d’ordine 
e di pulizia nella confusa, 
disarticolata e furbesca 
produzione di questo vino 


M i riesce difficile fare una 
predica. Non sono nato 
con la vocazione sacer¬ 
dotale, ma il posto che occupo 
mi costringe ogni tanto alle cri¬ 
tiche in famiglia, al pistolotto, 
al richiamo alla ragione. 

Parlo (lo si legge nel titolo) del 
vino novello. Col solito ritardo 
che si misura in decenni, il vino 
novello, sull’onda portante del 
Beaujolais nouveau, è approda¬ 
to prima in Italia e, buon ulti¬ 
mo in Friuli. 

Il vino novello, dico novello e 
non nuovo, altro non è che un 
segno dei tempi, dell’evoluzione 
della vita, dei cambiamenti ali¬ 
mentari. È un prodotto giova¬ 
nissimo, freschissimo, fruttatis¬ 
simo, gradevolissimo e via via 
con i suffissi in issimo per un vi¬ 
no che vive una sola stagione, o 
forse nemmeno. È certamente 
un vino che ha e avrà la sua 
realtà di mercato, una colloca¬ 
zione precisa, un folto gruppo 
di amatori, una buona ed alle¬ 
gra immagine. 

Il mercato nazionale lo gradi¬ 


sce. Il mercato estero lo ama e 
sta aprendosi a questo nuovo 
gioiello enologico. Insomma, 
nel ventaglio della diversifica¬ 
zione delle produzioni è un set¬ 
tore da non abbandonare, ma 
non si pensi che possa risolvere 
tutti i problemi. 

E veniamo ora ai discorsi in fa¬ 
miglia. Ho avuto occasione di 
assaggiare, quest’anno, parec¬ 
chi vini novelli, nostrani e di al¬ 
tre Regioni. Onestamente devo 
dire che alcuni li ho trovati otti¬ 
mi, altri appena accettabili, al¬ 
tri... beh, salto l’aggettivo! Que¬ 
sto vale soprattutto per quelli 
di casa nostra. 

Da una piccola, silenziosa, ma¬ 
scherata indagine ho scoperto 
che dietro ad alcuni di questi 
prodotti si nascondono un’in¬ 
credibile improvvisazione, una 
mancanza di tecnica, frutto di 
una sola scelta commerciale 
momentanea. Spesso è stata 
completamente, anzi accurata¬ 
mente evitata la tecnologia del¬ 
la macerazione carbonica. Ta¬ 
laltra è stata effettuata con 


/ 


mezzi di fortuna ed all’insegna ' 
deH’improvvisazione. j 

Il risultato? In qualche anno, i 
continuando così, si preparerà 
la fossa anche al novello buo¬ 
no, quello preparato con tutti i 
crismi. 

Ma possibile che non si com¬ 
prendano queste cose! 

Capisco che la ciambella può 
riuscire col buco storto, che 
l’annata varia, che talvolta i ri¬ 
sultati non sono perfetti o sod¬ 
disfacenti. Ma partire alla gari¬ 
baldina no, non può essere ac¬ 
cettato. 

E veniamo al settore commer¬ 
ciale. Quando in Francia esce il 
Beaujolais nouveau (un solo 
nome!!!), esce in tutti i ristoran¬ 
ti del mondo nello stesso preci¬ 
so giorno. Senza sgambetti tra 
cantine. Senza trucchi, con 
un’azione promozionale da pre¬ 
mio Oscar. 

Qui, da noi, ogni azienda ha un 
nome, una data di vendita, un 
vino completamente diverso da 
quello del concorrente. Tutto 
all’arrembaggio. 

Ma possibile che, almeno per un 
prodotto nuovo, che non ha tra¬ 
dizione come il novello, come lo 
spumante, non si riesca a trova¬ 
re una linea comune, di prepara¬ 
zione e di commercializzazione! 
Non mi si dica che ci vuole «una 
legge». Storie, anzi storie negati¬ 
ve. Ci vogliono intelligenza, 
buon senso, collaborazione e, 
quello che spesso manca, una 
buona dosa di umiltà! i 

Non sono imposizioni che de- | 
vono nascere dall’alto; deve es- | 
sere il produttore che chiede | 
l’aiuto dell’Ente pubblico per | 
impostare una strategia. Non lo 
fanno i produttori, tenteremo 
come Centro di proporre qual¬ 
cosa, riunendo chi produce no¬ 
velli, facendo intervenire a rela¬ 
zionare chi i novelli li prepara 
da cinquant’anni, proponendo 
un solo nome, una sola data di 
presentazione e vendita, se pos¬ 
sibile un solo prezzo. 

So già, a priori, che è compito 
ingrato, che usciranno tante 
idee e che, dopo le rituali «ba¬ 
ruffe chioggiotte» ognuno se ne 
tornerà come è arrivato. 

Ma tenteremo lo stesso. Non si 
sa mai. Un seme buttato forse 
può germogliare. 

La predica sta per finire. Lo so 
che «chi sa fa, chi non sa inse¬ 
gna». Permettetemi almeno di ' 
dire quello che una persona può | 
dire, con la sola autorità di chi j 
ha passato il mezzo secolo di vi- j 
ta, di cui buona parte in canti¬ 
na • 
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Viticoltura 


di Giovanni Colugnati 
e Lorenzo Gottardo 



Per una moderna 
viticoltura 


Il ruolo 

del portinnesto 


P iù di un secolo è tra¬ 
scorso da quando nel 
lontano 1869 un viticol¬ 
tore francese, tale monsieur La- 
liman, segnalò al Congresso vi¬ 
ticolo di Beaune, che dalle sue 
osservazioni talune viti ameri¬ 
cane risultavano essere resisten¬ 
ti alla fillossera. Fu così, da 
questa osservazione, che si aprì 
un’era nella quale il portinnesto 
divenne parte integrante della 
viticoltura stessa, senza il quale 
la viticoltura, almeno come l’in¬ 
tendiamo oggi, non potrebbe 
neppure esistere. Ma dal tempo 
di quelle prime osservazioni, 
non tutto si svolse in maniera 
indolore, ma anzi ci vollero de¬ 
cine d’anni perché si potessero 
mettere a punto le metodologie 
più idonee per rispondere alle 
nuove esigenze che l’innesto fra 
i due bionti implicava e passò 
altrettanto tempo prima che in¬ 
signi ricercatori selezionassero 
aH’interno delle varie specie vi- 
tis, quelle più idonee per adat¬ 
tarsi alle diverse combinazioni 
con le molteplici varietà presen¬ 
ti sul territorio. 

Contemporaneamente si acquisì 
la conoscenza che i rapporti co¬ 
stituitisi tra i due bionti deter¬ 
minavano una serie di resisten¬ 
ze della pianta a fenomeni 
esterni di varia natura (edafici, 
pedogenetici, fitosanitari, cli¬ 
matici, ecc.) che implicavano 
differenti risposte fisiologiche. 
Fu per rispondere a queste pro¬ 
blematiche che nacquero molti 


dei portinnesti che tutt’ora 
usiamo, frutto del lavoro dei fa¬ 
mosi costitutori dell’epoca. Se 
pensiamo che alcuni di questi 
sono stati costituiti oramai da 
un secolo (3306 e il 3309 del 
1882, il 420 a del 1887, ecc.) ci 
rendiamo conto come l’evolu¬ 
zione della selezione dei portin¬ 
nesti, dopo il primo momento 
di fervore seguito all’invasione 
fillosserica, non abbia seguito il 
passo di estrema modernizza¬ 
zione che ha caratterizzato tutti 
gli aspetti della viticoltura. 

Dalla necessità di rispondere ad 
un drammatico problema fito- 
sanitario, nacque quindi quella 
che possiamo considerare la vi¬ 
ticoltura moderna, compieta- 
mente diversa da quella prefil- 
losserica, caratterizzata anche 
dalla continua riduzione del nu¬ 
mero delle piante coltivate per 
ettaro, la progressiva degrada¬ 
zione delle caratteristiche quali¬ 
tative, la drastica riduzione del 
ciclo vitale della pianta; mentre 
infatti i vigneti franchi di piede 
potevano resistere anche 90-100 
anni, attualmente la durata si è 
attestata intorno ai 20 anni. 
Questo fenomeno sicuramente è 
dettato oltre che da motivi fi¬ 
siologici anche da esigenze eco¬ 


nomiche e di mercato che esa¬ 
sperano il naturale ricambio va¬ 
rietale. 

Si può quindi certamente affer¬ 
mare che l’attuale viticoltura 
sta ancora pagando dopo un se¬ 
colo gli effetti negativi sulla 
qualità derivanti dalla introdu¬ 
zione del portinnesto, il quale 
agisce negativamente sull’assor¬ 
bimento degli elementi minerali 
e dell’acqua, sul ritmo metabo¬ 
lico, vegetativo e produttivo 
della Vitis vinifera, la quale 
possiede resistenze genetiche e 
caratteristiche fisiologiche di¬ 
verse da quella del portinnesto. 
Tutte le considerazioni finora 
esposte spiegano almeno in par¬ 
te come ancora oggi uno degli 
obiettivi prioritari della ricerca 
genetica mondiale è rappresen¬ 
tato dalla selezione di piante di 
Vitis vinifera resistenti alla Fil¬ 
lossera, proprio al fine di evita¬ 
re, da una parte le conseguenze 
negative indotte dalla combina¬ 
zione di innesto e dall’altra di 
ridurre o eliminare i costi delle 
operazioni conseguenti all’inne¬ 
sto stesso. 

Tali obiettivi tendenti a rag¬ 
giungere finalità di notevole im¬ 
portanza non devono tuttavia 
porre in secondo piano le prò- 















blematiche poste dal ruolo che 
gli stessi portinnesti svolgono, 
in relazione alle diverse condi¬ 
zioni pedo-climatiche nelle qua¬ 
li la viticoltura opera. A questo 
proposito in alcune ricerche 
presentate nel recente Conve¬ 
gno svoltosi a Potenza, molti ri¬ 
cercatori concordano nel ritene¬ 
re che, al variare delle condizio¬ 
ni edafiche varia notevolmente 
il ruolo, e di conseguenza l’im¬ 
portanza che il portinnesto ri¬ 
veste; non solo, ma tanto più 
distanti dalle condizioni stan¬ 
dard ci si trova ad operare, tan¬ 
to maggiore sarà l’importanza e 
quindi il condizionamento al fi¬ 
ne produttivo, che il portinne¬ 
sto indurrà. 

Viceversa sembra ormai acqui¬ 
sito il concetto secondo il quale, 
qualora le condizioni di coltiva¬ 
zione della vite rientrano nella 
normalità, l’incidenza del fatto¬ 
re «portinnesto» nel determini¬ 
smo delle risultanze qualitative 
dei vini è molto ridotto. 

Per onestà scientifica a questo 
proposito ci corre l’obbligo di 
menzionare come alcuni recenti 
studi di ricercatori francesi del¬ 
la scuola di Bordeaux, sembra¬ 
no attribuire una certa impor¬ 
tanza al ruolo del portinnesto 


nel condizionare positivamente 
le caratteristiche organolettiche 
del prodotto vino: ciò vale so¬ 
prattutto segnatamente per 
quanto riguarda il 3309 Cou- 
derc fortemente implicato nelle 
risultanze qualitative degli 
uvaggi rossi bordolesi (cabernet 
frane, cabernet sauvignon e 
merlot) oppure nel caso del 
161-49 al quale molti vivaisti, 
attualmente attribuiscono ca¬ 
ratteristiche migliorative, qua¬ 
lora venga combinato con va¬ 
rietà bianche, al fine di ottenere 
vini bianchi freschi, con buona 
acidità, serbevoli e ricchi di 
profumi. 

Va precisato che tali effetti po¬ 
sitivi osservati sulla qualità so¬ 
no da attribuire ad una concor¬ 
renza di più effetti fisiologici; 
da una parte l’effetto positivo 
dell’ipobionte nel determinare 
una migliore distribuzione dei 
soluti minerali verso i grappoli 
e quindi un maggior accumulo 
di zuccheri e sostanze nobili, 
dall’altro un indurre la pianta a 
svilupparsi in un modo più 
equilibrato tendente a raggiun¬ 
gere un habitus nel quale le 
componenti vegetative e pro¬ 
duttive siano in una situazione 
di equilibrio. Personalmente 


crediamo che il portinnesto 
rappresenti un mezzo in posses¬ 
so del viticoltore per operare 
quella strategia di qualità che 
passa attraverso e soprattutto il 
contenimento della vigoria del¬ 
la pianta. Fondamentale impor¬ 
tanza a questo proposito, rive¬ 
ste, al fine del raggiungimento 
di un buon equilibrio fisiologi¬ 
co- vegetativo, il rapporto che 
si viene a creare fra i due bionti; 
dipende infatti dalla combina¬ 
zione varietà (o addirittura clo¬ 
ne) per portinnesto la riuscita e 
l’ottenimento di un determinato 
risultato. 

Per cui possiamo dire che il 
portinnesto, insieme ad altri 
fattori, rappresenta un mezzo 
attraverso il quale perseguire il 
raggiungimento del nostro 
obiettivo. Ricordiamo infatti 
che i primi portinnesti post- fil- 
losserici presentavano ridotta 
vigoria con buon accumulo di 
zuccheri e buone caratteristiche 
organolettiche. Più tardi, con il 
mutare delle condizioni di im¬ 
pianto dei vigneti, si è avuta 
una drastica riduzione del nu¬ 
mero di piante per ettaro e di 
conseguenza i portinnesti sono 
stati selezionati anche in fun¬ 
zione del maggior vigore che 


Le problematiche 
emerse dalle relazioni 
al convegno di Potenza 


avrebbero dovuto indurre alla 
pianta, con un allungamento 
del ciclo vegetativo, un minor 
accumulo di elaborati fatti que¬ 
sti che hanno portato ad un ge¬ 
nerale peggioramento del pro¬ 
dotto. 

Da qui la necessità di un’atten¬ 
ta scelta del portinnesto in fun¬ 
zione della vigoria, conseguente 
anche alle mutate condizioni di 
densità dettate dalle più recenti 
ricerche in tema di qualità. È 
infatti risaputo che densità di 
piantagione più elevate si otten¬ 
gono più facilmente con portin¬ 
nesti deboli o mediamente vigo¬ 
rosi, piuttosto che con portin¬ 
nesti vigorosi la cui vigoria ri¬ 
sulta essere di difficile conteni¬ 
mento. 

Da quanto esposto appare chia¬ 
ro quindi che la scelta del por¬ 
tinnesto non può essere di¬ 
sgiunta da una più ampia visio¬ 
ne di quello che è l’equilibrio fi¬ 
siologico della vite e di conse¬ 
guenza non deve rappresentare 
un fatto episodico la cui scelta 
viene dettata da consuetudini o 
tradizioni ma deve essere ricon¬ 
dotta a quel ruolo che gli spetta 
nell’ottica del perseguimento 
della qualità. 

In questo frangente un ruolo 
importantissimo potrebbe e do¬ 
vrebbe essere svolto dai vivaisti 
e dagli stessi viticoltori nello sti¬ 
molare la ricerca di portinnesti 
nuovi, maggiormente adatti alle 
esigenze che si vanno profilan¬ 
do per gli anni futuri • 














La legge 
in cantina 


Un obbligo 
poco correttamente 
osservato 


L’autorizzazione 

sanitaria 


I 


di Marco Zampar 


j 

1 


Questi, nel dettaglio, 
tutti gli adempimenti 
da rispettare 


E i una cosa che da molto tempo non si 
* verifica, (prima decade di gennaio): 
non ci sono novità per il nostro setto¬ 
re. Tutto tace. Speriamo non sia la calma che 
precede la tempesta. Una delle ultime novità, 
a mia conoscenza, è la pubblicazione sulla 
Gazzetta Ufficiale n. 257 del 2 novembre 
scorso della proposta di modifica alla d.o.c. 
«Colilo» che già da parecchi anni sta seguen¬ 
do il suo tribolato viaggio non ancora giunto 
alla fine. Risulta infatti che entro il termine 
previsto di 60 giorni sia stato presentato al¬ 
meno un ricorso. 

In un momento di vuoto come questo, è il ca¬ 
so di ricordare alcuni adempimenti che posso¬ 
no essere stati, non dico omessi, ma non cor¬ 
rettamente eseguiti. 

Il D.P.R. 26 marzo 1980 n. 327, che si riferi¬ 
sce alla legge 26 febbraio 1963 n. 441, modifi¬ 
ca dalla legge 6 dicembre 1965 n. 1367 pre¬ 
scrive l’autorizzazione sanitaria per l’esercizio 
di stabilimenti di produzione, preparazione e 
confezionamento di sostanze alimentari. 

La domanda di autorizzazione deve contene¬ 
re: 

— il nome o la ragione sociale e la sede dell’a¬ 
zienda; 

— l’indicazione dell’ubicazione dello stabili¬ 
mento e del laboratorio in cui è autorizzata la 
produzione, preparazione, confezionamento e 
conservazione dei prodotti; 

— l’indicazione delle sostanze alimentari che 
si intendono produrre; 

— l’eventuale carattere stagionale delle lavo¬ 
razioni. 

A corredo della domanda bisogna allegare: 

— la pianta pianimetrica dei locali in scala 


non superiore a 1:500; 

— la descrizione sommaria dei locali, degli 
impianti e delle attrezzature; 

— l’indicazione relativa all’impianto di ap¬ 
provvigionamento idrico, alla idoneità della 
rete di distribuzione e, nel caso non si tratti di 
acquedotti pubblici, della documentazione 
sulla potabilità dell’acqua; 

— l’indicazione relativa all’impianto di smal¬ 
timento dei rifiuti liquidi e solidi, e, se del ca¬ 
so, ai mezzi impiegati per la depurazione delle 
acque; 

— l’indicazione dei sistemi scelti per assicura¬ 
re la salubrità e la conservazione delle sostan¬ 
ze alimentari. 

L’azienda titolare dell’autorizzazione deve 
dare comunicazione all’autorità sanitaria 
competente per eventuali variazioni alla ra¬ 
gione sociale od alla sede, mentre per modifi¬ 
che alla dichiarazione di rispondenza dei lo¬ 
cali e degli impianti ai requisiti di cui sopra 
tale dichiarazione deve essere fatta in via pre¬ 
ventiva. 

Per il rilascio dell’autorizzazione, l’autorità 
sanitaria deve accertare che i locali siano: 

— costruiti in modo tale da garantire una fa¬ 
cile ed adeguata pulizia; 

— siano sufficientemente ampi, cioè tali da 
evitare l’ingombro delle attrezzature e affolla¬ 
mento di personale; 

— rispondenti ai requisiti razionali sotto il 
profilo igienico-sanitario, con valori microcli¬ 
matici atti ad assicurare condizioni di benes¬ 
sere ambientale anche in relazione alle pecu¬ 
liari esigenze di lavorazione; 

— areabili sia per prevenire eventuali conden¬ 
sazioni di vapore, sia per evitare lo sviluppo 
di muffe; 











— con un sistema di illuminazione — natura- i 
le od artificiale — tale da prevenire, in ogni 
caso, la contaminazione dei prodotti alimen¬ 
tari; 

— con pareti e pavimenti le cui superfici sia¬ 
no facilmente lavabili; 

— muniti di dispositivi idonei ad evitare la 
presenza di insetti, roditori ed altri animali; 

— adibiti esclusivamente agli usi cui sono de¬ 
stinati, secondo quanto indicato nella plani¬ 
metria allegata alla domanda. 

Tutto quanto riportato sopra riguarda tutte ! 
le cantine, siano esse grandi o piccole, in ; 
quanto adibite alla elaborazione di un pro¬ 
dotto alimentare quale è il vino. 

La sentenza della Corte di Cassazione (Sez. 
VI: 22 marzo 77 Giur. agr. 1979, 300) esclude [ 
dall’obbligo dell’autorizzazione sanitaria quei i 
locali in cui il coltivatore diretto, o anche un 
privato, lavori personalmente modesti quanti¬ 
tativi di uva per ricavarne vino esclusivamen¬ 
te per le proprie esigenze familiari. 

Altre sentenze di Cassazione che riguardano 
l’invio della planimetria di cantina da inviare 
all’Ispettorato Centrale Repressione Frodi 
Agro-Alimentari competente per territorio. 

Sez. VI: 10 ottobre 75 (Cass. pen. 1976, 909). 
L’obbligo della denuncia all’istituto di vigi¬ 
lanza del ministero deH’agricoltura sorge a 
decorrere dal momento in cui i recipienti, sia 
fissi che mobili, destinati a contenere il vino, i 
sono introdotti e sistemati nello stabilimento, 
nella cantina o nel deposito, senza che abbia 
rilievo, ai fini dell’osservanza dell’obbligo, la 
circostanza che i recipienti stessi siano o no 
utilizzati. I 

Sez. VI: 19 giugno 1974 (Mass. Cass. pen. 
1974, 1273). Poiché l’art. 40, T comma, L. 12 
febbraio 1965, n. 162, non pone un termine 
per la denuncia dei locali adibiti a deposito | 
dei recipienti mobili per vino situati nelle can- | 
fine 0 negli stabilimenti vinicoli, l’omissione 1 
della denuncia dà luogo ad una ipotesi di rea- | 
to continuo. 

Sez. VI: 17 aprile 1974 (Mass. Cass. pen. 
1974, 1080). L’art. 40 D.P.R. 12 febbraio 
1965, n. 162, prescrive l’obbligo della imme¬ 
diata denuncia all’istituto di vigilanza del mi¬ 
nistero dell’agricoltura di ogni variazione 
concernente i recipienti destinati, negli stabili- 
menti vinicoli, a contenere mosti e vini, senza 
che abbia rilievo, ai fini dell’osservanza del- 
l’obbligo, la circostanza che i recipienti stessi 
siano o non utilizzati. 

E da ultimo, una notizia fresca, portata da un 
amico del vino friulano di Villach. 

La dogana austriaca, applicando una norma¬ 
tiva di circa due anni fa, vieta l’importazione 
dei vini da tavola confezionati in bottiglie a 1. 
0,75. Per la legge austriaca, i vini non a deno¬ 
minazione di origine controllata confezionati 
nelle bottiglie classiche creano confusione nel 
consumatore e pertanto devono essere com¬ 
mercializzati in recipienti da un litro o da un 
litro e mezzo • 















Attualità 


di Giuseppe Pezzulo 


Un mercato del 
futuro, certamente 
interessante 


U no dei Paesi più ricchi al mondo è il 
Giappone. Nazione prettamente isola¬ 
na, con una superficie poco più grande 
dell’Italia, il Giappone ha una superficie col¬ 
tivabile pari al 10% del territorio nazionale. 
Il resto sono montagne, con scarsa vegetazio¬ 
ne, incoltivabili. 

Gli abitanti, 121 milioni circa, vivono quasi 
esclusivamente di una fiorente e altamente or¬ 
ganizzata industria. 

La bilancia dei pagamenti nipponica è supe¬ 
rattiva, tale da incoraggiare molti investimen¬ 
ti esterni ed importazione di prodotti, special- 
mente abbigliamento e gastronomia, di eleva¬ 
ta qualità. 

Il vino, tradizionalmente non veniva bevuto, 
ma oggi è entrato in quasi tutti i ristoranti e 
molte famiglie. La produzione nazionale è in¬ 
significante, non raggiungendo i 300 mila et¬ 
tolitri. Un mercato interessante quindi, an¬ 
corché lontano, con un grosso potenziale 
d’assorbimento di vini di qualità. 

Lo Stato italiano, tramite il Ministero al com¬ 
mercio con l’estero e il Ministero aH’agricol- 
tura, si sta attivamente interessando per l’e¬ 
sportazione dei prodotti agroalimentari in 
Giappone, con un occhio di riguardo al vino. 
Sono operanti a Tokio ed Osaka due attivissi¬ 
mi uffici ICE, diretti rispettivamente dal dr. 
Pulci e dal dr. Pezzulo, affiancati per il setto¬ 
re vini dal dr. Radicati. 

Nel mese scorso il presidente dell’Associazio¬ 
ne enotecnici italiani Pietro Pittaro, ha tenuto 
due conferenze sulla viticoltura e sulla enolo¬ 
gia italiana, a Tokio ed a Osaka, ai sommelier 
giapponesi. Interessatissimi e preparatissimi, 
hanno partecipato in numero enorme, auspi¬ 
cando una sempre maggiore collaborazione 


Il Giappone 
e 

il vino 


tra Giappone e Italia. 

Nel prossimo numero di questo giornale da¬ 
remo ampio resoconto delle manifestazioni. 
Ma sarà bene conoscere per sommi capi la 
storia di questo Paese. 



Sebbene i contatti commerciali e culturali con 
la Cina e la Corea risalgano ai tempi antichi, i 
primi rapporti tra occidentali e giapponesi 
possono essere datati nel 1542, con l’arrivo 
dei Portoghesi e la conseguente introduzione 
del cristianesimo. La nuova religione dappri¬ 
ma fece molti proseliti, finché non venne con¬ 
siderata dalle autorità locali come potenziale 
elemento di disturbo per il sistema sociale 
giapponese e si cominciò a perseguitare i cri¬ 
stiani. 

Gli Spagnoli, molti dei quali erano preti e 
missionari, seguirono i Portoghesi. Successi¬ 
vamente, nel 1600, arrivarono gli Olandesi, 
ma dovettero trascorrere nove anni prima che 
aprissero una filiale della loro «East India 
Company». 

Nel 1613, la società inglese «East India Hou¬ 
se» realizzò una stazione commerciale ad Hi- 
rado, una piccola isola non molto lontana dal 
Kyushu, nel sud del Giappone. Tuttavia, do¬ 
po 10 anni, non essendo i risultati stati positi¬ 
vi, preferirono chiudere. Nel frattempo la 
persecuzione dei cristiani raggiungeva forme 
estreme di violenza. Gli Spagnoli furono i pri- 
















mi ad essere deportati, seguiti dai Portoghesi, 
questi furono poi definitivamente espulsi nel 
1639. 

Subito dopo il Giappone prese la decisione di 
isolarsi, chiudendo tutti i suoi porti, eccetto 
Nagasaki, agli stranieri e proibendo ai propri 
connazionali, sotto pena di morte, di lasciare 
il Giappone. 

Tra tutti gli Europei solo agli Olandesi fu per- 
messo di rimanere, confinati a Deshima, pic¬ 
cola isola nel porto di Nagasaki. Agli Olande¬ 
si, sebbene sotto pesanti restrizioni, fu dato il 
monopolio del commercio d’oltremare del 
Giappone, ad eccezione del commercio con la 
Cina. 

Il Giappone, con queste due eccezioni (Cina e 
Olanda) e a parte le scarse notizie che arriva¬ 
vano clandestinamente da Nagasaki, restò 
più 0 meno isolata dal resto del mondo per 
più di due secoli. In questo stesso periodo lo 
Shogunato Tokugawa controllava il Giappo¬ 
ne dalle sue roccaforti di Vedo (oggi Tokyo) e 
Osaka mentre l’imperatore era confinato a 
Kyoto, a corte di fondi e senza poteri effetti¬ 
vi. Lo Shogun era un dittatore militare ed at¬ 
traverso il suo clan esercitava il potere su tut¬ 
to il paese. 

Il potente Shogunato Tokugawa tenne il pae¬ 
se soggetto per oltre 250 anni. 

Tuttavia quegli anni, durante i quali la civiltà 
e la cultura del Giappone si mantennero ai lo¬ 
ro allora alti livelli, furono anni di pace per il 
paese. L’Europa invece, mentre realizzava 
enormi progressi nelle scoperte scientifiche, si 
trovava in uno stato di perpetua guerra. Tut¬ 
tavia, in termini di scambi culturali ed econo¬ 
mici, questi anni di pace costarono enorme¬ 
mente al Giappone. 


Le possibilità dell’export 
evidenziate al presidente 
dell’AEl Piero Pittaro nelle 
conferenze di Tokyo e Osaka 
ai sommelier nipponici 


Il sistema produttivo era in declino e verso la 
fine del periodo di isolamento il paese era 
quasi in stato di collasso. 

Nel 1854 il commodoro Perry ebbe successo li 
dove altri avevano fallito, riuscendo ad aprire 
le porte al mondo occidentale. Alcune poten¬ 
ze occidentali (U.S.A., Inghilterra, Russia) 
conclusero trattati col Giappone, in conse¬ 
guenza dei quali i porti di Nagasaki, Yokoha¬ 
ma e Hakodate furono aperti al commercio 
estero nel 1859. 

Kobe, Osaka, Tokyo e Niigata furono aperti 
più tardi. Gli stranieri risiedettero in questi 
porti — definiti «porti a seguito di trattati» 
— sotto condizioni di extra-territorialità, cioè 
sottoposti alle leggi dei loro Paesi e non a 
quelle del Giappone. Questa condizione fu 
prevista dai trattati in quanto il Giappone 
aveva un sistema di giustizia di tipo feudale, 
che prevedeva torture ed esecuzioni somma¬ 
rie. Gli stranieri vivevano e commerciavano 
in speciali aree, conosciute come concessioni 
straniere. 

Nel 1868, i Tokugawa vennero rovesciati e 
l’Imperatore, ristabilita la sua autorità, spo¬ 
stò la sua residenza nel castello dei Tokugawa 
a Vedo, che prese il nome di Tokyo, o capita¬ 
le dell’Est. Dal 1894 il Giappone cominciò a 
trasformarsi da paese feudale a nazione impa¬ 
ziente di prendere posto fra le grandi potenze 
occidentali. 

La Gran Bretagna, subito seguita da altre na¬ 
zioni, si accordò per una revisione dei vecchi 
trattati e per l’abolizione dell’extra- territoria¬ 
lità, da rendere effettiva nel 1899, anno in cui 
gli stranieri residenti in Giappone furono as¬ 
soggettati alla giurisdizione giapponese. 

La storia di questo secolo è nota a tutti • 









Attualità 


In vista 

dell’introduzione 
della legge 
in Italia 


I limiti 
imposti 
dal 

«palloncino» 



Quali saranno gli obblighi 
per il guidatore e quale 
io strumento per determinare 
i valori aicoolimetrici 


L i alcool etilico, o etanolo, è una moleco- 
^ la che viene assorbita rapidamente e 
completamente dal tratto gastroenteri¬ 
co. Dopo ingestione di una certa quantità di 
alcool, a digiuno, la concentrazione massima 
nel sangue viene raggiunta entro 40 minuti 
mentre, come è noto, la presenza di cibo nello 
stomaco ne ritarda l’assorbimento. Circa il 
90% dell’alcool consumato viene ossidato nel 
fegato; il rimanente è eliminato attraverso i 
polmoni e con le urine. Sulla quota eliminata 
dai polmoni si basa la possibilità di determi¬ 
nare la concentrazione dell’alcool all’aria 
espirata (o meglio gas alveolare che rappre¬ 
senta l’ultimo campione che si ammassa alla 
fine di una aspirazione forzata); si ottiene cosi 
una misura indiretta della concentrazione di 
alcool nel sangue. 

Il procedimento per determinare l’acool nel¬ 
l’aria espirata comporta appunto la raccolta 
di gas che proviene dalle vie respiratorie (sof¬ 
fiando, in ultima analisi, con forza, per mezzo 
di un beccuccio all’interno di un apparecchio 
misuratore) usando varie tecniche. Non sap¬ 
piamo quale alcoolimetro verrà usato in Ita¬ 
lia, ma si presume, tuttavia, che sarà simile a 
quello già in dotazione in vari Paesi europei. 
Tale meccanismo misura la concentrazione di 
etanolo in un campione di aria espirata che 
viene intrappolata volumetricamente; all’in¬ 
terno dell’apparecchio avviene una ossidazio¬ 
ne elettrochimica e si ha una lettura della 
concentrazione dell’alcoolemia espressa in 
mg/100 mi. 

Fatte queste brevi e necessarie premesse è op¬ 
portuno analizzare i punti più significativi di 
alcuni comma dell’art. 17 della legge 111/88 
riguardante le norme sulla istituzione della 


patente di guida comunitaria. 

Al comma 2 si legge: le autorità competenti 
(agenti di polizia, carabinieri) hanno la facol¬ 
tà di ritirare immediatamente la patente qua¬ 
lora il conducente di un autoveicolo risulti in 
manifesto stato di ebbrezza (da notare che al 
comma 1 si parla di stato di ebbrezza in con¬ 
seguenza dell’uso di bevande alcooliche o di 
sostanze stupefacenti). 

L’autorità rimette quindi al Prefetto la suc¬ 
cessiva decisione di sospensione o restituzione 
della stessa. Il trasgressore è punito, dove il 
fatto non costituisca più grave reato, con l’ar¬ 
resto fino ad un mese e con l’ammenda da L. 
200.000 a 600.000. 

Il comma 4 stabilisce la facoltà alle autorità 
di effettuare l’accertamento (lo stato di eb¬ 
brezza) con strumenti e procedure che devono 
essere ancora determinate con decreto del mi¬ 
nistero dei Trasporti. 

Il comma 5 definisce lo stato di ebbrezza di 
un conducente: questo lo si evidenzia da un 
valore che corrisponde ad un tasso alcoolime- 
trico superiore ai limiti. Tali limiti, come ve¬ 
dremo, non sono ancora delineati in quanto 
dovranno essere stabiliti con apposito decre¬ 
to. Qualora venga ad essere superato questo 
limite si applicano le sanzioni riportate al 
comma 2. 

Quale potrà essere il limite alcoolimetrico che 
verrà adottato sulle nostre strade e quale sarà 
lo strumento per la determinazione dell’al- 
coolemia? 

È presumibile che in Italia il limite legale sarà 
di 80mg/100ml e che, come abbiamo visto, 
l’alcoolimetro sarà simile a quello già in uso 
in altri Paesi europei. Il limite di 80mg/100ml 
è presente, per esempio, in Gran Bretagna, 











paese in cui però vi sono forti tendenze a ri¬ 
durlo a 50mg/100ml, limite già in atto in Fin¬ 
landia, Grecia, Norvegia, Portogallo ed alcu¬ 
ni Stati degli Usa. Gli altri paesi invece, come 
Russia e Bulgaria, l’alcoolemia deve essere ze¬ 
ro per i giovani guidatori. Ricordo inoltre co¬ 
me in taluni stati degli Usa gli agenti di poli¬ 
zia sono in grado di far svolgere al guidatore 
le prove neurologiche di coordinazione, natu¬ 
ralmente nei soggetti in cui vi sia il fondato 
sospetto di guida in stato di ebbrezza conse¬ 
guente l’uso di bevande alcooliche. Il limite 
legale sarà quindi molto probabilmente di 
80mg/100ml ma, a questo punto, si pone la 
seguente domanda: chi verrà sottoposto alla 
prova alcoolimetrica? 

A tale quesito non è possibile rispondere con 
certezza, ma dall’analisi attenta dei vari com¬ 
ma dell’art. 17 si può dedurre che verrà adot¬ 
tato il cosidetto «controllo discrezionale». In 
base a questo criterio verrà attuato l’accerta¬ 
mento alcoolimetrico solo in casi di incidenti 
0 a conducenti in manifesto stato di ebbrezza. 
Tale controllo (discrezionale) differisce da 
quello casuale (o random breath testing) che 
porta all’accertamento alcoolimetrico di tutti 
i guidatori in un blocco stradale (Australia e 
Scandinavia). Un breve cenno inoltre alla 
possibilità che l’alcoolimetro dia valori alcoo- 
lemici sottostimati come per esempio nei 
bronchitici cronici o soggetti con enfisema, o 
sovrastimati come negli individui ansiosi che 
iperventilano ed anche falsi positivi nei casi di 
contaminazione orale o nasale da parte di 
colluttori contenenti alcool la cui presenza si 
protrae per circa 20 minuti. 

Vediamo ora, per concludere quale dose di 
alcool può portare alla soglia degli 80mg / 


lOOml, limite legale che sarà adottato proba¬ 
bilmente in Italia. 

Per diversi tipi di bevande alcooliche le dosi, 
il contenuto in grammi di alcool e la corri¬ 
spondente concentrazione alcoolica nel san¬ 
gue sono riportate nella tabella seguente; te¬ 
nendo ben presente che tali valori debbono 
essere valutati criticamente dovendosi consi¬ 
derare alcuni fattori quali per esempio la 
massa corporea, la costituzione, la presenza o 
meno di alimenti nello stomaco • 


Unità 


Contenuto 

Conccntraz. alcoolica 



alcoolico (gr.) 

nel sangue (mg/lOOml) 

BIRRA 

1 

20 

30 

(■/al.) 

3 

60 

120 

5 

100 

200 

VINO 

1 

10 

15 

(bicchiere) 

3 

30 

50 


5 

50 

100 

SHERRY 

1 

10 

20 

(piccolo 

3 

30 

60 

bicchiere) 

5 

50 

120 

«SPIRITI» 

1 

10 

20 

(misura 

2 

20 

40 

singola) 

6 

60 

120 


12 

120 

240 


(Per gentile concessione del dot!. Renzo Biittolo). 
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di Massimo Bassani 


1 problemi che attanagliano l’agricoltu¬ 
ra di oggi, sono di dominio pubblico. 
Chi ha scelto o ha dovuto scegliere la 
coltura annuale si trova ogni anno di fronte 
all’amletico dilemma: mais o soia? barbabie¬ 
tola o frumento? Le decisioni vengono prese a 
i seconda che quell’anno la coltura prescelta 
sia meno penalizzata rispetto ad un’altra. La 
pratica della rotazione spesso viene accanto- 
' nata perché l’opzione è talvolta obbligata. 
L’agricoltore, proprietario spesso di svariate 
centinaia di milioni di terreno, che diversa- 
mente investiti gli consentirebbero di vivere di 
rendita, si vede costretto ad orientarsi verso 
l’unica produzione che consenta a lui ed alla 
sua famiglia di sbarcare il lunario anche per 
quell’anno, dopo aver duramente faticato, e, 
lavorando sotto la cappa celeste, rischiato 
molto. 

Vorrei fare una digressione per sottolineare 
quanto il concetto d’impresa, legato al ri¬ 
schio, e quanto, anche in questo senso possa 
l’agricoltore considerarsi imprenditore con la 
«I» maiuscola: dopo aver tanto faticato, inve¬ 
stito e rischiato, arriva, finalmente, l’ora del 
meritato raccolto. Ma non è l’agricoltore che 
fisserà i prezzi di vendita. Gli sarà solo possi- 
ì bile accettare quello che gli verrà offerto dal 
mercato. I prezzi verranno stabiliti da giochi 
economici-politici internazionali infinitamen¬ 
te lontani da lui e sui quali egli non potrà mi¬ 
nimamente incidere. 

Questo senso esasperato di incertezza atavica¬ 
mente e coraggiosamente accettato dall’agri¬ 
coltore per quanto attiene al rischio della pro¬ 
duzione, ma rifiutato recisamente per quando 
riguarda la difficoltà di ottenere una giusta 
remunerazione a quel rischio e a quella fatica. 



È a questo punto che l’agricoltore, fatte le de¬ 
bite considerazioni, deve industriarsi sceglien¬ 
do quei prodotti che più gli sono congeniali, 
ma che gli consentiranno di arrivare diretta- 
mente al pubblico potendo cosi imporre la 
propria qualità ed i propri prezzi. Tradotto in 
una parola, tutto ciò si chiama agriturismo, 
che è questo e anche dell’altro. 

La nostra Regione molto bella in ogni parte 
ha qualcosa da offrire a un pubblico sempre 
più assetato di natura e di naturalità. È vero 
che agriturismo è anche ospitalità rurale con 
possibilità di alloggiare le persone amanti del¬ 
la natura nelle proprie case coloniche (ci sono 
leggi che finanziano le ristrutturazioni), ma 
oggi desidero soffermarmi particolarmente 
sul concetto della vendita dei propri prodotti 
direttamente al pubblico. 

La nostra piccola e laboriosa Regione è riu¬ 
scita, attraverso le proprie spiagge, a cataliz¬ 
zare l’interesse di molti milioni di turisti ita¬ 
liani e stranieri, un patrimonio, questo, invi¬ 
diatoci da molte altre regioni, del quale pos¬ 
siamo essere orgogliosi, ma un patrimonio 
che non siamo ancora riusciti a sfruttare ap¬ 
pieno. 























Onestà e correttezza dovranno essere i portabandiera 
di un efficace agriturismo nel Friuli Venezia Giulia 
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Non è facile fare deH’agriturismo: richiede 
una preparazione che deve svilupparsi ovvia¬ 
mente dalla produzione di cose eccellenti (vi¬ 
no, miele, ortaggi, insaccati, ecc.) alla ricerca 
di luoghi idonei alla vendita. In altre Regioni 
quali il Trentino, la Toscana, il Piemonte, per 
parlare solo dellTtalia, si è sviluppato il piano 
agrituristico in modo organico, con buona 
soddisfazione per gli agricoltori impegnati 
sulle direttive d’una legge quadro. 

A mio modesto avviso questa è un’opportuni¬ 
tà da non perdere, un’occasione preziosa che 
ci consentirà di avvicinare sempre più gente 
alla quale sarà possibile spiegare la conve¬ 
nienza nell’acquistare un prodotto in campa¬ 
gna, consegnato direttamente dalle mani di 
chi lo produce. Sarà indispensabile che tutti 
siano corretti per salvaguardare l’immagine 
deH’agriturismo e l’affare migliore sarà quello 
di conquistare clienti fedeli negli anni che ci 
porteranno altri clienti e cosi via. 

Lo so, molti diranno: facile a dirsi ma... In 
Friuli esistono già delle splendide realtà che 
funzionano davvero e sono cresciute anno 
dopo anno. Ripeto che l’onestà e la correttez¬ 
za dovranno essere la bandiera dell’agrituri¬ 
smo, i prodotti venduti dovranno essere quelli 
effettivamente ottenuti nell’ambito dell’azien¬ 
da agricola. Solo cosi risulteremo affidabili ed 
eviteremo le rimostranze degli altri settori 
della vendita. 

Abbiamo affrontato questo argomento in 
modo indubbiamente superficiale, ma era ne¬ 
cessario in quanto un reale approfondimento 
da parte di chi ha davvero interesse, potrà 
svilupparsi presso l’Agriturist regionale pre¬ 
sieduto dal co. avv. Michele Formentini e 
presso le Delegazioni provinciali# 












































Viticoltura 


In Friuli, 
negli ultimi 
dieci anni 


La domanda 
dei materiali 
vivaistici 


\ 

E in atto un processo altamente 
dinamico che inciderà rapidamente 
sulla consistenza e suH’assortimento 
dei vigneti 


di Eugenio Sartori 


L a domanda di un qual¬ 
siasi prodotto, sia esso 
di largo consumo che 
strumentale, dipende sempre da 
una serie di variabili la cui ap¬ 
profondita conoscenza permet¬ 
te di prevedere l’evoluzione 
temporale della domanda stes¬ 
sa. 

Nel caso particolare delle bar¬ 
batelle, caratterizzate da una 
domanda globale anelastica, ri¬ 
spetto al prezzo del prodotto, 
possiamo quindi, in base a 
quanto avvenuto negli ultimi 
dieci anni, ipotizzare sia a livel¬ 
lo generale che locale, un qua¬ 
dro previsionale delle stesse, di 
sicura utilità per il viticoltore. 
Oggi, infatti, che si torna a dare 
la dovuta importanza alla ma¬ 
teria prima, il problema della 
scelta della varietà, del clone e 
del portinnesto, è diventato un 
momento importante nella rea¬ 
lizzazione dell’impianto e una 
componente essenziale dell’a¬ 
spetto qualitativo del prodotto 
finale. 

Barbatelle innestate 

In base ai dati forniti dal Servi¬ 
zio Controllo Vivai dell’Istituto 
Sperimentale per la Viticoltura 
di Conegliano e nostre stime di 
mercato, emerge che la utilizza¬ 
zione media annua in barbatelle 
innestate in Friuli è pari a circa 
1.700.000 unità. Ciò significa 
che la quota di reimpianto è del 
3,1% essendo l’attuale superfi¬ 
cie a vite di circa 21.000 ettari. 


Questo dimostra che il vigneto 
friulano si mantiene ad un 
buon livello di rinnovo e quindi 
è in grado di mantenere un ele¬ 
vato grado di efficienza meta¬ 
bolica e un sufficiente adegua¬ 
tamente della base ampelogra- 
fica rispetto alle esigenze del 


mercato vinicolo. Un ritratto, 
quindi di buona salute che però 
merita di essere studiato a fon¬ 
do per porre in evidenza anche 
altri aspetti dell’utilizzazione 
dei prodotti vivaistici quali le 
richieste varietali, le selezioni 
clonali e i portinnesti. 













Viticoltura 


Come ben noto le varietà am¬ 
messe alla coltivazione in Friuli 
sono ben 40 di cui 21 ad uva 
bianca e 19 ad uva nera {tabella 
n. 1). La loro utilizzazione nei 
nuovi impianti appare piuttosto 
disforme tanto da far raggrup¬ 
pare le varietà in oggetto in 3 
gruppi a seconda della doman¬ 
da di mercato {tabella n. 2). 
Emerge con estrema chiarezza 
che solo 11 varietà vanno a co¬ 
stituire in modo significativo la 
piattaforma ampelografica del¬ 
la nostra Regione e di queste 
ben 8 cultivar sono di prove¬ 
nienza estera e solo 3 autoctone 
a conferma che l’origine della 
varietà ha un significato relati¬ 
vo rispetto alla diffusione della 
stessa. 

Possiamo anche notare come 
nel primo e secondo gruppo sia¬ 
no comprese ben otto varietà 
autoctone che, nonostante gli 
sforzi compiuti negli ultimi anni 
per collocarle nell’ambito di va¬ 
rietà di pregio friulane, siano ri¬ 
maste a livelli di consistenza as¬ 
sai marginali. 

E con tutta probabilità, dato 
che il vino rientra nei beni di 
largo consumo, dove nel costo 
finale del prodotto la materia 
prima occupa una posizione as¬ 
sai marginale, non esistono 
neanche i presupposti per ope¬ 
razioni di marketing di adegua¬ 
ta portata su volumi insignifica¬ 
tivi di prodotto. 

Il mercato vinicolo, in sostanza 
sembra aver dimostrato con 
sufficiente chiarezza che il mar¬ 
chio, il nome e le caratteristiche 
del prodotto hanno, in ordine, 
maggiore importanza dell’origi¬ 
ne del vitigno stesso. 

Nella gamma dei vini delle 
aziende friulane le varietà loca¬ 
li, nella fattispecie Pignolo, 
Tazzelenghe, Refosco Nostra¬ 
no, Schioppettino ecc. rientra¬ 
no pertanto come «prodotti di 
richiamo» e questa funzione pe¬ 
raltro importante nel marketing 
aziendale, continueranno ad 
averla anche in futuro. 

Non è pensabile quindi, a me¬ 
dio e lungo termine, ad un loro 
maggior utilizzo. 



Tabella n. 1 - Varietà di viti ammesse alla coltura in Friuli V.G. 

NERE 

BIANCHE 

Ancellotta 

Chardonnay 

Cabernet Frane 

Garganega 

Cabernet Sauvignon 

Malvasia del Chianti 

Franconia 

Malvasia Istria 

Camay 

Moscato Giallo 

Lambrusco Maestri 

Moscato Rosa 

Malbeck 

Muller Thurgau 

Marzemino 

Picolit 

Merlot 

Pinot Bianco 

Piccola Nera 

Pinot Grigio 

Pignolo 

Prosecco 

Pinot Nero 

Ribolla 

Raboso Piave 

Riesling Italico 

Raboso Veronese 

Riesling Renano 

Refosco P.R. 

Sauvignon 

Refosco Nostrano 

Semillon 

Schioppettino 

Sylvaner 

Tazzelenghe 

Tocai Friulano 

Terrano 

Traminer Aromatico 

Verduzzo Friulano 

Verduzzo Trevigiano 

Tabella n. 2 

7° gruppo: varietà poco 
rietà) 

0 niente utilizzate (<3.000 barbatelle anno per va- 

Ancellotta 

Pignolo 

Camay 

Raboso Piave 

Lambrusco Maestri 

Raboso Veronese 

Malbeck 

Semillon 

Malvasia Chianti 

Sylvaner 

Moscato Rosa 

Piccola Nera 

Tazzelenghe 

Totale: 13 varietà 

2° gruppo: varietà scarsamente utilizzate (>3.000 <20.000 barbatelle/anno 
per varietà) 

Franconia 

Prosecco 

Carganega 

Refosco Nostrano 

Picolit 

Ribolla 

Marzemino 

Riesling Italico 

Moscato Giallo 

Schioppettino 

Moscato Rosa 

Traminer 

Muller Thurgau 

Terrano 

Pinot Bianco 

Pinot Nero 

Verduzzo Trevigiano 

Totale: 17 varietà 

gruppo: varietà abbastanza o molto utilizzate (>20.000 barbatelle/anno) 

Cabernet Frane 

Refosco P.R. 

Cabernet Sauvignon 

Riesling Renano 

Chardonnay 

Sauvignon 

Malvasia Istria 

Tocai Friulano 

Pinot Grigio 

Merlot 

Verduzzo Friulano 

Totale: 11 varietà 



L’utilizzazione delle varietà co¬ 
me andamento generale negli 
ultimi 10 anni è evidenziata dal 
grafico n. LA parte una flessio¬ 
ne registrata alla fine degli anni 
’70 nel 1984/1985 a causa di an¬ 
damenti climatici avversi, la do¬ 
manda ha registrato un anda¬ 
mento crescente in grado per¬ 
tanto di assicurare come già ci¬ 
tato precedentemente, un suffi¬ 
ciente ricambio nel vigneto friu¬ 
lano. In particolare, effetti posi¬ 
tivi ha sortito l’opportunità 
concessa ai viticoltori delle zone 
doc di effettuare nuovi impian¬ 
ti. 

Questo oltre a far lievitare la 
domanda di prodotti vivaistici 
negli anni 85, 86, 87 ha permes¬ 
so di estirpare varietà oggi poco 
richieste dal mercato. Dobbia¬ 
mo anche sottolineare che men¬ 
tre per gli impianti in collina si 
sono registrati andamenti più 
stabili, in pianura invece specie 
verso la metà degli anni ’80 si 
sono verificati mutamenti di in¬ 
teresse anche profondi verso 
l’investimento viticolo, solo ul¬ 
timamente superati, soprattutto 
per le zone con terreni più vo- 
cati. 

Se verifichiamo l’andamento 
delle varietà rosse {grafico 2) 
evidente è il calo che ha subito 
il Merlot ed il Refosco, mentre 
alternato è l’andamento dei Ca- 
bernets. In effetti mentre per il 
Merlot è giustificato il lento ma 
costante scemare della doman¬ 
da, per i Cabernets gli anda¬ 
menti irregolari registrati sono 
da attribuirsi alle turbe fisiolo¬ 
giche che entrambi i vitigni pre¬ 
sentano in fase di produzione. 
Eccesso di vigoria per il Frane, 
acinellatura, limitato accumulo 
di sostanze di riserva nel Caber¬ 
net Sauvignon, alternanza di 
produzione, provocano nel viti¬ 
coltore spesso brusche variazio¬ 
ni nella propensione all’impian¬ 
to di questi due vitigni, ai quali 
peraltro non vanno discono¬ 
sciute le elevate caratteristiche 
qualitative e migliorative. 
Opportuno sarebbe prendere in 
considerazione e meglio valuta¬ 
re le caratteristiche del Caber¬ 
net Frane, nel biotipo Francese, 























Grafico n. 1 - Utilizzazione totale varietà in Friuli 


Grafìco n. 2 - Utilizzazione principali varietà nere in Friuli 
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Viticoltura 


che si differenzia dal nostrano 
per minore vigoria, costanza di 
produzione, ma anche purtrop¬ 
po per una minore tipicità. Un 
discorso a parte merita il Refo¬ 
sco del Peduncolo Rosso, viti¬ 
gno autoctono di elevata quali¬ 
tà, che ha avuto un momento di 
gloria agli inizi degli anni ’80 
per poi cadere bruscamente di 
fronte alle difficoltà di colloca¬ 
mento sul mercato vinicolo. 
L’esasperazione delle potenzia¬ 
lità produttive del vitigno assie¬ 
me a pratiche enologiche di pre¬ 
parazione non sempre ortodos¬ 
se hanno influenzato negativa- 
mente l’immagine del vino Re¬ 
fosco tanto da ridurre a livelli 
insignificanti gli impianti di 
questa varietà. 

Per i vitigni bianchi {grafico n. 
J), si nota un generale incre¬ 
mento eccezione fatta per il To- 
cai Friulano che ha subito de¬ 
crementi nella domanda agli 
inizi degli anni 80 e solo recen¬ 
temente si è notato un rinnova¬ 
to interesse. 

Per Pinot Grigio, Sauvignon e 
Verduzzo Friulano gli anda¬ 
menti confermano il forte inte¬ 
resse verso queste varietà, che 
da sole vanno a costituire il 
50% della totale domanda di 
barbatelle innestate. Possiamo 
stimare che oggi circa il 23% 
della domanda globale di bar¬ 
batelle in Friuli sia rivolta verso 
varietà nere e 77% verso varie¬ 
tà bianche, con una accentua¬ 
zione quindi sulle bianche ri¬ 
spetto alla situazione nazionale 
che vede un utilizzo pari al 30% 
di rosse e 70% di bianche. 
Varietà di indubbio pregio co¬ 
me Ribolla e Malvasia Istria, 
Muller Thurgau e Sylvaner so¬ 
no posizionate a livelli molto 
più bassi, registrando nicchie di 
mercato di limitata portata, e 
intrinseche difficoltà a scalzare 
la popolarità e diffusione dello 
Chardonnay, del Sauvignon e 
Pinot Grigio. Un ultimo discor¬ 
so merita lo Chardonnay che 
nelle ultime annate ha risentito 
a livello di domanda di barba¬ 
telle, come del resto a livello na¬ 
zionale, del fenomeno «Flave- 
scenza Dorata». 



Tabella n. 3 


Produzioni 

Quantità 

Categoria 



Standard 

Certificato 

Piante Madri Portinnesti 

1.561 ha. 

30% 

70% 

Piante Madri Marze 

1.423 ha. 

73% 

27% 

Barbatelle selvatiche 

38.000.000 

23% 

77% 

Barbatelle innestate 

40.000.000 

79% 

21% 


Grafico n. 3 - Utilizzazione principali varietà bianche in Friuli 
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Grafico n. 4 - Superficie a portainnesti 
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Questa flessione, se contenuta 
di per sè non è ritenuta perico¬ 
losa, dato che il viticoltore ef¬ 
fettua una compensazione con 
vitigni di altrettanto pregio, si 
devono però predisporre, come 
già avvenuto in Francia, le con¬ 
tromisure atte alla limitazione 
della diffusione della malattia. 
Questo a livello vivaistico è già 
in atto attraverso trattamenti 
antiparassitari contro il o i vet¬ 
tori sulle piante madri marze e 
vivai e con il prelevamento delle 
gemme per la propagazione da 
zone non infette. 

Materiali commercializzati 

Dai dati resi noti dal Servizio 
Controlo Vivai dell’ISPERVIT 
di Conegliano Veneto possiamo 
evidenziare come sia ancora 
lontano l’obiettivo, già raggiun¬ 
to invece in altri Paesi come 
Francia e Germania, di dispor¬ 
re di solo materiale di categoria 
certificato {tabella n. 3). 

Le cifre a livello nazionale non 
devono però costituire una ge¬ 
neralizzazione valida per tutte 
le regioni viticole italiane. 

Anzi, del 21% di materiale cer¬ 
tificato che a livello nazionale si 
produce, la quasi totalità ri¬ 
guarda varietà commercializza¬ 
te al Nord e Centro Italia. 

Da stime effettuate si ritiene 
che più del 60% delle barbatelle 
vendute in Friuli negli ultimi 
anni siano di selezione clonale. 
Se consideriamo che i piccoli vi¬ 
ticoltori non hanno esigenze 
particolari rispetto alla catego¬ 
ria del materiale, che in certe 
varietà marginali come Refosco 
Nostrano, Pignolo, Tazzelen- 
ghe, Franconia ecc. una buona 
selezione massaie ci assicura 
contro i rischi di riduzione della 
variabilità genetica, possiamo 
affermare che la situazione in 
Regione è sufficientemente 
buona, anche in relazione alle 
nuove selezioni clonali effettua¬ 
te dall’Istituto di Conegliano 
Veneto. 

Cabernet Frane e Sauvignon, 
Merlot, Pinot Grigio, Pinot 
Bianco, Pinot Nero, Chardon¬ 
nay, Sauvignon, Riesling Italico 
e Renano, Tocai Friulano, Tra- 
























Viticoltura 


miner, Verduzzo Friulano sono 
tutte varietà airinterno delle 
quali il viticoltore può disporre 
di uno 0 più cloni di pregevoli 
caratteristiche qualitative e pro¬ 
duttive. 

Siamo certi che più dell’80% 
dello Chardonnay commercia¬ 
lizzato in Regione è clonale così 
pure il Pinot Grigio e il Sauvi- 
gnon. Lo sforzo degli Istituti di 
ricerca e dei vivaisti più qualifi¬ 
cati, è oggi rivolto alla costitu¬ 
zione di nuovi cloni per amplia¬ 
re la gamma disponibile e fre¬ 
nare quindi eccessi di esterofilia 
che ultimamente vanno assu¬ 
mendo aspetti inquietanti. Da 
buoni friulani attaccati alle no¬ 
bili tradizioni di una terra che 
ha dato prodotti famosi nel 
mondo, non sarebbe male qual¬ 
che volta anche difendere, aiu¬ 
tare ed apprezzare il vivaismo 
friulano che con i suoi 22 milio¬ 
ni di barbatelle prodotte per 
anno è la più grande realtà esi¬ 
stente al mondo in questo setto¬ 
re. Non dimentichiamo inoltre 
che a livello nazionale l’associa¬ 
zione dei vivaisti (MIVA) ha 
avanzato la richiesta di poter 
effettuare 1.000 ettari di nuovi 
impianti di PMM da destinare 
esclusivamente alla propagazio¬ 
ne di solo materiale clonale di 
cui almeno 600 dovrebbero es¬ 
sere destinati al Friuli. 



Il grafico n. 4 evidenzia l’anda¬ 
mento della superficie, dal 1978 
al 1988, dei principali portinne- 
sti utilizzati in italia, K5BB, 
S04, 420A, del gruppo dei Paul- 
sen (1103P + 119? + 115?) e 
del 3309. Netta risulta essere la 
flessione del K5BB e anche se 
meno violenta, del 420A, men¬ 
tre significativo è l’interesse ri¬ 
servato allo S04, al 1103P e re¬ 
centemente al 3309. 

Certamente queste tendenze si 
protrarranno nel tempo in 
quanto in vaste aree viticole si 
sta preferendo al K5BB, portin- 
nesto vigoroso, il più debole 
S04 0 addirittura il 3309 dove il 
sesto di impianto è molto con¬ 
tenuto. 

La flessione del 420A è da im- 
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Tabella n. 4 - Combinazione varietà/portinnesto attualmente commercializzate 

Varietà 

K5BB 

S04 

420A 

3309 

1103P 

779P 

161.49 41B 

5C 

Fercal 

101.14 

Chardonnay 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X X 

X 

X 

X 

Cabernets 

X 

X 

X 


X 

X 




X 

Malvasia Istria 

X 

X 

X 


X 






Merlot 

X 

X 


X 

X 





X 

Picolit 

X 

X 









Pinot Grigio 

X 

X 

X 


X 






Pinot Bianco 

X 

X 

X 


X 


X 




Pinot Nero 

X 

X 

X 


X 




X 


Refosco P.R. 

X 






X 




Ribolla 

X 

X 



X 


X 

X 



Sauvignon 

X 

X 







X 


Tocai Friulano 

X 

X 









Verduzzo Friulano 

X 

X 











putarsi essenzialmente alla sua 
sensibilità alla stanchezza del 
terreno, fenomeno che in regio¬ 
ni di soli reimpianti diventa 
sempre più diffuso. 

In sua vece viene utilizzato 
rS04oil 1103P. 

In Regione fino a pochi anni 
orsono futilizzazione dei por- 
tinnesti era limitata quasi esclu¬ 
sivamente al K5BB e a piccole 
percentuali di S04 e 420A, que¬ 
st’ultimo diffuso più nella pro¬ 
vincia di Udine e a Trieste per 
la Malvasia Istria e il Terrano. 
Praticamente quindi, fino alla 
fine degli anni 70, il 90% delle 
barbatelle innestate per il Friuli 
venivano prodotte su K5BB, 
che d’altro canto soddisfaceva 
le esigenze dei viticoltori che 
spesso da sistemi contenuti 
quali la «Cappuccina» passava¬ 
no via via a sistemi più espansi 
quali il Sylvoz, il Casarsa e cor¬ 
doni orizzontali speronati. La 
pianura e in particolar modo le 
Grave irrigue del Friuli si pre¬ 
stavano ad accogliere sesti più 
espansi e ad aumentare quindi i 
rendimenti ad ettaro attraverso 
idonee pratiche colturali e all’a¬ 
dozione appunto di portinnesti 
vigorosi quali il Kober. 

Risultati deludenti soprattutto 
a livello qualitativo si ebbero 
invece in collina, dove per con¬ 
tenere maggiormente i costi di 
produzione ed aumentare la 
produttività si adottarono i me¬ 


desimi indirizzi della pianura. 
Che questa via non fosse la più 
idonea per conseguire i migliori 
risultati dal punto di vista qua¬ 
litativo lo si può dedurre dalle 
successive linee di tendenza 
emerse a metà degli anni 80 
quando si cominciò a riconside¬ 
rare le risposte quanti- qualita¬ 
tive del vitigno in funzione delle 
molteplici variabili che interagi¬ 
scono con le caratteristiche ge¬ 
netiche dello stesso, quali il ter¬ 
reno, il clima, la forma d’alleva¬ 
mento, la potatura, il portinne- 
sto ecc. Non più solo K5BB 
quindi, utilizzato indipendente¬ 
mente dalle caratteristiche del 
vitigno, dell’ambiente pedocli¬ 
matico, del sesto d’impianto, 
ma bensì una serie di combina¬ 
zioni varietà/portinnesti adatti 
ai diversi ambienti e sistemi di 
coltivazioni, in grado di dare 
una materia prima idonea ad 
ottenere un prodotto vino in li¬ 
nea con le esigenze del mercato. 
La tab. n. 4 evidenzia il numero 
di combinazioni che oggi il viti¬ 
coltore può trovare disponibili 
sul mercato per realizzare i suoi 
investimenti viticoli. 

In fondo è mutato anche il con¬ 
cetto del vivaismo stesso, non si 
producono più barbatelle per 
vendere, ma barbatelle per sod¬ 
disfare i bisogni delle diverse 
realtà aziendali. 

Certamente in futuro, in base al¬ 
le risultanze che emergeranno 


dalle diverse sperimentazioni ef¬ 
fettuate dagli Istituti di ricerca 
preposti, si assisterà ad una ulte¬ 
riore differenziazione nell’utiliz¬ 
zazione del portinnesto ed andrà 
così finalmente ad assumere 
quella veste che le è propria. 

Conclusione 

Abbiamo esaminato i diversi 
aspetti della domanda di pro¬ 
dotti vivaistici a livello naziona¬ 
le e locale. 

Ci sembra di poter constatare 
che è in atto un processo alta¬ 
mente dinamico che andrà rapi¬ 
damente ad incidere sulla consi¬ 
stenza e sull’assortimento del 
vigneto italiano e friulano. La 
nostra Regione come evidenzia¬ 
to, si trova in ottima posizione, 
e in quanto a sensibilità verso i 
problemi legati alla scelta delle 
varietà, dei cloni e dei portinne¬ 
sti, la qualità del vino che pro¬ 
duce ne è la dimostrazione più 
evidente. Ci rendiamo conto 
che questo però non è assoluta- 
mente sufficiente per giustifica¬ 
re altre realtà viticole molto 
meno qualificate. 

Come vivaisti quindi, non man¬ 
cheremo di portare il nostro 
contributo, dato che un ettaro 
di vivaio produce 5.000 ettolitri 
di vino, per un miglioramento 
significativo del prodotto vivai- 
stico che proponiamo annual¬ 
mente ai viticoltori italiani e 
friulani in particolare # 






















Notizie 



Il tecnico risponde 


1 1 sig. Lazzaretto Matteo 
di Pasiano di Pordeno¬ 
ne ci richiede delucida¬ 
zioni in merito alle corrette tec¬ 
niche di vinificazione da adot¬ 
tarsi per fottenimento di vino 
rosato di qualità. 



Il vino rosato si può definire co¬ 
llie il prodotto ottenuto dalla fer¬ 
mentazione del mosto di uve ros¬ 
se con succo incolore o poco co¬ 
lorato con rapplicazione della 
tecnica utilizzata per la prepara¬ 
zione dei vini bianchi; Velabora¬ 
zione del mosto deve essere con¬ 
dotta in modo che il colore del 
vino resti rosa, mentre la costitu¬ 
zione e le qualità organolettiche 
debbono avvicinarsi maggior¬ 
mente a quelle di un vino bianco. 
L'interesse per i vini rosati è giu¬ 
stificato dal loro aspetto grade¬ 
vole ed attraente, dalla freschez¬ 
za del gusto nonché dalla richie¬ 
sta di vini più fruttati, più vicini 
al sapore dell’uva di quanto non 
lo siano i vini rossi, ed anche dal 
fatto che il vino rosato può ac¬ 
compagnare i cibi a pieno pasto. 
Si deve tuttavia convenire che, 
mentre esistono grandi vini rossi 
e bianchi, non vi sono dei vini ro¬ 
sati di gran classe. Ciò è dovuto 
al fatto che essi sono dei prodotti 


difficili da vinificare, ed inoltre 
presentano normalmente poca 
attitudine all’invecchiamento da¬ 
ta la scarsa stabilità dei polife- 
noli presenti. 

Infatti nei vini rosati quando 
l’intensità del colore cresce la to¬ 
nalità evolve verso il rosso vivo, 
mentre i vini più chiari hanno 
una tinta gialla più marcata che 
tende ad intensificarsi nel corso 
dell ’in ve celi iamen to. 

L’intensità e la tonalità del colo¬ 
re dipendono dall’estrazione de¬ 
gli antociani, funzione diretta 
delle caratteristiche del vitigno. 
Ma di fondamentale importanza 
in tal senso rivestono le tecnolo¬ 
gie di vinificazione e di conserva¬ 
zione adottate. Infatti esse in¬ 
fluiscono sensibilmente sulla 
composizione e sul frazionamen¬ 
to delle sostanze polifenoliche, 
tanto che il colore di taluni vini 
rosati è dovuto principalmente ai 
polifenoli polimerizzati, mentre 
l’apporto degli antociani risulta 
trascurabile. 

L’elaborazione dei vini rosati si 
attua normalmente adottando la 
tecnica di pressatura diretta ed 
integrale delle vinacce vergini 
oppure effettuando una breve 
macerazione in presenza delle vi¬ 
nacce dirraspate, utilizzando 
quelle varietà di uva rossa che 
meglio si prestano all’uopo. Pur- 
tuttavia entrambe le tecnologie 
determinano l’ottenimento di vini 
poco stabili e duraturi, a causa 
delle suaccennate problematiche 
legate alla qualità e quantità di 
polifenoli coloranti. 

Una interessante tecnologia per 
la produzione di vino rosato è 
stata proposta da Amati e al. 
(Vignevini, 3, 1976); tale tecni¬ 
ca comporta, in sintesi, l’elabo¬ 
razione di un vino «bianco base» 
a partire da uve rosse. Dopo un 
ammostamento con pressatura 
soffice delle uve, raccolte a ma¬ 
turazione leggermente anticipa¬ 
ta, si opera un trattamento deco¬ 


lorante del mosto in pre- fermen¬ 
tazione con congrue quantità di 
carbone attivo in seguito decan¬ 
tato con uso di sol di silice o di 
bentonite; la fermentazione ver¬ 
rà innescata con lieviti seleziona¬ 
ti e controllata termicamente. Si 
ottiene così un prodotto color 
bianco carta, particolarmente 
scarico in polifenoli, con buona 
acidità, aroma gradevole e frut¬ 
tato, sapore acidulo e fresco. 

La successiva operazione ha lo 
scopo di fornire il colore rosa al 
prodotto «bianco base»; tale 
operazione può essere effettuata 
in svariati modi a seconda della 
tonalità di colore che si vuole ot¬ 
tenere, delle uve impiegate, della 
zona di produzione, cioè, in defi¬ 
nitiva, delle caratteristiche che si 
intendono impartire al vino rosa¬ 
to. 

In pratica si tratta di operare un 
taglio aggiungendo una opportu¬ 
na aliquota di mosto o di vino ot¬ 
tenuto con le stesse uve rosse at¬ 
traverso tecniche tradizionali o 
non convenzionali. Impiegando il 
vino si consegue il notevole van¬ 
taggio di poter eseguire il taglio 
immediatamente prima dell’im¬ 
bottigliamento e dell’immissione 
sul mercato. 


0 



Ci sono giunte numerose richie¬ 
ste di chiarimenti in merito alle 
nuove norme riguardanti le 
pratiche enologiche. 

Il Regolamento C.E.E. n^ 
2253188, a modifica del Regola¬ 
mento base n° 822187, all’allega¬ 
to VI — punto 3, varia tra l’al¬ 
tro alcune norme riguardanti le 
pratiche ed i trattamenti enologi¬ 
ci che possono essere applicati ai 


vini destinati al consumo. 

Alla lettera l (impiego per la di¬ 
sacidificazione alle condizioni 
previste agli articoli 21 e 23) è 
aggiunto il seguente comma: 

— «preparato omogeneo di aci¬ 
do tartarico e di carbonato di 
calcio in proporzioni equivalenti 
e finemente polverizzato alle 
condizioni definite all’art. 17, 
paragr. 3, P comma». 

La lettera s è sostituita dal testo 
seguente: 

— «uso, a condizioni da stabilir¬ 
si, di acido DL-tartarico, detto 
anche acido racemico, o del suo 
sale neutro di potassio, per otte¬ 
nere la precipitazione dell’ecces¬ 
so di calcio». 

La lettera w è sostituita dal testo 
seguente: 

— «uso di solfato di rame per 
eliminare un difetto di sapore o 
di odore del vino, nel limite di 1 
gl hi e sempreché il prodotto trat¬ 
tato non abbia un tenore di rame 
superiore a 1 mg/l». 

Dopo la lettera w sono aggiunte 
le seguenti lettere: 

«X) impiego di preparazione di 
scorze di lieviti, nel limite di 40 
gIM: 

Y) impiego di polivinilpolipirro¬ 
ndone (PVPP), nel limite di 80 
gr/hl ed in condizioni da deter¬ 
minarsi; 

Z) impiego di batteri lattici in 
sospensione vinica, in condizioni 
da determinarsi». 

Il Regolamento è applicabile a 
decorrere dal 1° settembre 1988; 
purtuttavia va evidenziata l’im¬ 
possibilità, da parte dei vitivini- 
coltori, di impiegare i coadiuvan¬ 
ti di cui alle lettere Y e Z, e ciò 
fino a quando non siano perfet¬ 
tamente chiarite le condizioni 
d’impiego. Senza alcun problema 
d’uso, rispettando comunque le 
norme di cui alla lettera W, rag¬ 
giunta di solfato di rame per eli¬ 
minare odori e sapori di feccia 
ejo di idrogeno solforato dai vi- 
ni(vi)% 









Notìzie 


Notìzie 


Incontri cnogastronomici 
alla «Serenissima» 



L a serie di incontri eno- 
gastronomici aH’Enote- 
ca «La Serenissima» di 
Gradisca, incontri che tanto 
successo hanno ottenuto negli 
anni scorsi, sono ripresi per la 
tornata 1988/89 in occasione 
della mostra dei vini spumanti e 
dei vini frizzanti e della mostra 
delle grappe e dei distillati di 
frutta della Regione che hanno 
avuto svolgimento in sala Ber- 
gamas dal 7 all’11 dicembre. 
Due gli appuntamenti in pro¬ 
gramma e cioè gli incontri con 
«...i piatti allo spumante» e con 
«...i piatti alla grappa», il primo 
venerdì 9 dicembre e il secondo 
venerdì 16 dicembre. Per la ce¬ 
na allo spumante, il menu si è 
aperto con gli scampi allo spu¬ 
mante e con le conchiglie a ven¬ 
taglio (sarebbero le capesante) 
sempre allo spumante, cui han¬ 
no fatto seguito, come primi 
piatti, una squisita zuppa di ci¬ 
polle allo spumante e il risotto 
con provola affumicata. Quindi 
è stato servito del salmone fre¬ 
sco allo spumante e, dopo un 
delicato sorbetto di stagione, il 
tacchino allo spumante, con 
contorno per il primo piatto di 
macedonia di legumi e per il se¬ 
condo di patate all’italiana. Per 
finire lo spumante cup, mace¬ 
donia di frutta in delicatissimo 
spumante non del tipo più sec¬ 
co. 

Tutti questi piatti sono stati ab¬ 
binati a vini spumanti in con¬ 
corso. Il menu della seconda se- 


Acquavite di uva 
e di frutta 


1 1 ministro deH’Industria 
ha reso definitiva l’au¬ 
torizzazione alla produ¬ 
zione e all’immissione in com¬ 
mercio dell’acquavite (o distil¬ 
lato) di uva e di frutta, che era 
stata concessa in via sperimen¬ 
tale nel 1984. Il provvedimento 
— entrato in vigore il 17 no¬ 
vembre scorso — precisa che 
per acquavite o distillato di uva 


va inteso il prodotto ottenuto 
dalla distillazione del mosto fer¬ 
mentato di uve fresche in pre¬ 
senza di parti solide dei grappo¬ 
li, mentre l’acquavite o distilla¬ 
to di frutta (con l’indicazione 
del frutto da cui è tratta) è otte¬ 
nuta dalla distillazione del rela¬ 
tivo mosto fermentato. Queste 
bevande dovranno comunque 
rispettare i requisiti fissati dal 
ministero dell’Industria e da 
quello dell’Agricoltura nel 
1969, per quanto riguarda in 
particolare la determinazione 
delle tolleranze nella composi- 
zione^ 


rata ha compreso in entrata le 
palline alla grappa (delle sapo¬ 
ritissime polpettine) ed il lip- 
tauer lavorato in un modo del 
tutto particolare. Poi tre primi: 
il riso ai peperoni e grappa, gli 
spaghetti magia verde e le pen¬ 
ne alla grappa. 

I piatti centrali della serata: la 
salsiccia alla Nerone e le qua¬ 
glie alla grappa in salsa d’uva, 
un contorno di carciofi e finoc¬ 
chi alla grappa. E per finire un 
delicato strudel. Il tutto accom¬ 
pagnato da vini regionali e a 
conclusione di una robusta 
grappa friulana. 

Le due cene sono organizzate 
dall’Azienda autonoma del tu¬ 
rismo e dall’Enoteca Serenissi¬ 
ma nel quadro delle loro inizia¬ 
tive promozionali per la diffu¬ 
sione della conoscenza dei pro¬ 
dotti dell’enologia regionale# 


Cultura e cucina 

C ultura e cucina rappre¬ 
sentano, oggi, un bino¬ 
mio indiscusso. Nello 
scorso dicembre si è chiusa con 
un brillante successo la mostra 
sul «Raku» di Enzo Sacheli già 
affermato pittore. La mostra di 
sculture allestita nel nuovo sa¬ 
lone «Pronao» dell’Eremo della 
Priora è una rassegna delle ope¬ 
re più significative dell’Artista, 
sempre preso a sperimentare 
nuove tecniche di cottura delle 
argille e degli smalti di un’anti¬ 
ca Arte giapponese del XVI sec. 
La mostra è stata visitata da un 
pubblico internazionale (nume¬ 
rosi i membri delle comunità 
giapponese e americana di Mi¬ 
lano) e dai numerosi estimatori 
dell’artista oltre che dagli affe¬ 
zionati frequentatori dell’Ere¬ 
mo, siglando così un nuovo 
rapporto di iniziativa culturale 
economica # 



Errata corrige 

I n giornalismo, capita. 
Qualche errore di battu¬ 
ta, una riga che «salta» 
(come si dice in gergo), un refu¬ 
so e, a volte, una dimenticanza 
0 una disattenzione: sono gli in¬ 
cidenti di percorso che a volte 
provocano situazioni di imba¬ 
razzo ed errori che, per corret¬ 
tezza, vanno poi corretti. Come 
quello, nel nostro caso, che si 
riferisce all’articolo sulle tecni¬ 
che di inerbimento finalizzate al 
raggiungimento della qualità, 
pubblicato nell’ultima edizione 
del Vigneto chiamato Friuli, e 
attribuito al solo dottor Gio¬ 
vanni Colugnati, nostro colla¬ 
boratore e consulente per la vi¬ 
ticoltura. In effetti l’articolo era 
stato redatto da un’equipe di 
collaboratori i cui nomi abbia¬ 
mo omesso, e cioè L. Gottardo 
e J. Parente del Centro regiona¬ 
le di sperimentazione agraria di 
Pozzuolo del Friuli, L. Sicher 
dell’Istituto agrario di San Mi¬ 
chele all’Adige e B.M. Ventu- 
relli dell’ESAT di Trento. 
Dell’involontaria omissione ci 
scusiamo con gli autori del ser¬ 
vizio e con i nostri lettori # 


















Notizie 


Notizie 



L’assessore Turello 
in visita al Collio 


Un «albo» degli assaggiatori 
d’olio e di miele 



L a prestigiosa zona vini¬ 
cola del Collio è stata 
gratificata, in questo ini¬ 
zio del 1989, da un’ambita pre¬ 
senza. 

Su invito del Consorzio tutela 
vini Collio ha avuto luogo infat¬ 
ti la visita dell’assessore regiona¬ 
le all’Agricoltura, avv. Vinicio 
Turello, accompagnato da alcu¬ 
ni collaboratori e funzionari, tra 
cui il direttore dell’Ispettorato 
agrario provinciale di Gorizia, 
dott. Paolo Pascolini. 

Il presidente del Consorzio Col¬ 
lio, conte Douglas Attems, ha 
guidato il gruppo lungo un itine¬ 
rario che percorrendo la Strada 
del vino ha interessato alcune ri¬ 
nomate aziende produttrici, ove 
si sono potuti visitare impianti 
di vinificazione, elaborazione ed 
imbottigliamento che rappresen¬ 
tano la massima espressione del¬ 


la tecnologia vinicola di alta 
qualità. 

Una breve sosta è stata prevista 
presso la nuova sede consortile 
di Cormòns, ove l’assessore ha 
potuto visitare gli uffici ed il la¬ 
boratorio di analisi nel quale 
vengono effettuati i controlli di 
qualità. Il conte Attems ha illu¬ 
strato l’opera del Consorzio, che 
si articola non solo sul piano 
della tutela e della promozione, 
ma interessa da vicino l’attività 
produttiva mediante il servizio 
tecnico enologico, operante fino 
dalla costituzione del Consorzio 
stesso ed attraverso il più recen¬ 
te servizio tecnico viticolo. 
Questi settori di intervento han¬ 
no subito ultimamente un note¬ 
vole potenziamento, grazie alla 
collaborazione del Centro regio¬ 
nale di sperimentazione agraria 
ed agli accordi stipulati con al¬ 


cuni noti ricercatori dell’Istituto 
agrario di San Michele all’Adi¬ 
ge. Sono stati quindi esaminati i 
delicati problemi della viticoltu¬ 
ra collinare di qualità, per la 
quale necessita un’appropriata 
tutela, che il Consorzio tende a 
rafforzare anche mediante le 
proposte di modifica del disci¬ 
plinare di produzione, avanzate 
già da un decennio ed alla cui 
approvazione continuano a 
frapporsi imprevedibili ed ingiu- 
I stificati ostacoli, 
j II sincero interesse manifestato 
dall’assessore Turello verso la 
I zona ed i suoi problemi lascia le- 
1 gittimamente presagire che il 
Collio sarà oggetto della massi¬ 
ma attenzione da parte degli or¬ 
gani regionali. 

La visita si è conclusa con l’im¬ 
pegno di ulteriori futuri incon¬ 
tri • 


A nche il miele avrà un 
«albo nazionale degli as¬ 
saggiatori» che ne giudi¬ 
cheranno e certificheranno la 
qualità. L’iniziativa è della Fe¬ 
derazione apicoltori italiani che, 
in collaborazione con diversi al¬ 
tri organismi di categoria e isti¬ 
tuti scientifici, ha promosso il 
«codice disciplinare per l’assag¬ 
giatore di miele» e il relativo al¬ 
bo al quale potranno accedere 
esperti assaggiatori dopo un ap¬ 
posito esame. 

Già esiste una collaudata scuola 
per l’assaggio del miele che, co¬ 
me i vini bianchi, si degusta in 
un bicchiere di vetro a calice, 
con un esame che prevede una 
sensazione visiva, una olfattiva, 
una gustativa e una tattile. Il 
bicchiere va preso per il gambo 
e, con l’aiuto di una piccola spa¬ 
tola di plastica, si agita il miele 
avvicinando il bicchiere alle na¬ 
rici e odorando lentamente a più 
riprese, per percepire sia i profu¬ 
mi primari sia quelli secondari. 
Alcuni grammi di miele sono in 
seguito prelevati con la stessa 
spatola, messi in bocca e pro¬ 
gressivamente sciolti e spinti 
verso il fondo della cavità orale: 
in questo modo si valuta dappri¬ 
ma il sapore dolce con la punta 
della lingua, poi via via quello 
acidulo con le papille retrostan¬ 
ti, quello alato con la parte cen¬ 
trale e quello amaro con il fon¬ 
do della lingua. Infine, con la 
percezione tattile si schiaccia 
dolcemente tra la lingua e il pa¬ 
lato un po’ di miele cristallizza¬ 
to, apprezzando direttamente la 
forma, lo spessore e la consi¬ 
stenza dei cristalli • 











Notìzie 


S empre più frequenti ed 
interessate le visite alla 
«Casa del vino» da par¬ 
te di numerosi ospiti che deside¬ 
rano avere una conoscenza più 
approfondita del pianeta vino 
friulano. 

La nostra prestigiosa sede è di¬ 
ventata inoltre punto di riferi¬ 
mento per tutte quelle Istituzio¬ 
ni, Enti e sodalizi operanti nel 
settore vitivinicolo, che hanno 
trovato nelle attrezzate struttu¬ 
re della «Casa del vino», il ne¬ 
cessario supporto tecnico neces¬ 
sario all’espletamento dei loro 
scopi sociali. 

• In tale ottica l’Associazione 
italiana sommelier ha ritenuto 
opportuno utilizzare la moder¬ 
na sala degustazione di Via Po- 
scolle 6 per effettuare il Cor¬ 
so di qualificazione professio¬ 
nale per aspiranti sommelier ed 
amatori della Regione Friuli 
Venezia Giulia. Il Corso, arti¬ 
colato in 13 lezioni tenutesi du¬ 
rante il mese di novembre 1988, 
ha visto la partecipazione di 
ben 80 aspiranti che alla fine 
delle lezioni hanno dovuto su¬ 
perare un esame attitudinale 
per l’ottenimento del diploma 
di 1° grado. 

• Il 18 novembre ’88 si è tenu¬ 
to, presso la sala conferenze 
della «Casa del vino» il consi¬ 
glio direttivo della sezione Friu¬ 
li Venezia Giulia dell’Associa¬ 
zione enotecnici italiana, soda¬ 
lizio che per affinità elettiva con 
il Centro vitivinicolo regionale, 
non poteva trovar altra sede so¬ 
ciale se non quella di Via Po- 
scolle 6 presso la «Casa del vi¬ 
no». 

• Ospiti graditissimi, lunedì 
28 novembre, i partecipanti al 
Simposio internazionale di En¬ 
tomologia, organizzato e patro¬ 
cinato dall’Istituto di difesa del¬ 
le piante dell’Università degli 
Studi di Udine, presente, quale 
prestigioso anfitrione il Magni¬ 


I 


Ospiti in casa 



fico Rettore prof. Franco Frilli. 

• Sotto l’egida dell’Istituto di 
tecnologie alimentari dell’Uni¬ 
versità di Udine in collabora¬ 
zione con il Consorzio tutela vi¬ 
ni doc «Colli Orientali del Friu¬ 
li» si è tenuta, nella sala degu¬ 
stazione della «Casa del vino» 
una degustazione tecnica di al¬ 
cuni campioni di Picolit; e ciò al 
fine di verificare tecnicamente 
le caratteristiche organolettiche 
di questo nobile vino, che tanto 
lustro dà alla già qualificata 
produzione enologica friulana. 
La ricerca scientifica, che ha 
dato spunto a tale degustazio¬ 
ne, è tesa al riconoscimento ed 
alla valorizzazione di questo 
aristocratico prodotto che può 
fregiarsi della denominazione di 
origine controllata esclusiva- 
mente nella zona dei Colli 
Orientali del Friuli. 

• Nell’ottica di una sincera 
collaborazione con gli Enti re¬ 
gionali appartenenti al compar¬ 
to dell’Agricoltura, la sala con¬ 
ferenze di Via Poscolle 6 ha 
ospitato, lunedì 5 dicembre, il 
Consiglio d’amministrazione 
dell’Ente tutela pesca della Re¬ 
gione Friuli Venezia Giulia; alla 
fine della vivace e fattiva riu¬ 
nione i partecipanti hanno po¬ 
tuto degustare alcuni dei più in¬ 
teressanti vini della produzione 
vitivinicola friulana. 

• Durante una riunione alla 
quale sono intervenuti l’enotec¬ 
nico Pietro Pitturo, il prof. Al¬ 
bini, preside dell’Itas di Civida- 
le, l’Assessore regionale all’agri¬ 
coltura, avv. Turello, il prof. 
Osler, in rappresentanza del 
Magnifico Rettore dell’Univer¬ 
sità degli studi di Udine, il dott. 
Pascolini, direttore regionale 
dell’Agricoltura, ed il prof. 
Amati, dell’Istituto di tecnolo¬ 
gie alimentari dell’Università, si 
è discusso in merito alla crea¬ 
zione di un corso parauniversi¬ 
tario di specializzazione in eno¬ 


logia, quale naturale prosecu¬ 
zione degli studi per gli studenti 
diplomatisi periti agrari con 
specializzazione in viticoltura 
ed enologia. 

• Il direttore dell’Associazio¬ 
ne enotecnici Italiani Dr. Giu¬ 
seppe Martelli, si è incontrato, 
alla Casa del vino con l’on. Al- 
feo Mizzau. I temi dell’incontro 
hanno riguardato soprattutto la 
normalizzazione, a livello euro¬ 
peo, del titolo di studio di «Oe- 
nologue», ossia il corrisponden- 

I te italiano di Enotecnico. La si¬ 
tuazione nei 12 paesi della Co¬ 
munità è molto complessa e di¬ 
versa, ragion per cui necessita 

! un preciso intervento politico 
per risolvere il problema entro 

I il fatidico ’92. Il dr. Mizzau ha 
assicurato il suo pieno appog¬ 
gio ed il suo diretto interessa¬ 
mento al problema. Altro argo¬ 
mento trattato, il piano vitivini¬ 
colo nazionale appena presen¬ 
tato dal Ministro Mannino, la 
preparazione italiana dell’eno¬ 
logo, la modifica ad alcuni re¬ 
golamenti comunitari. 

• Il 20 dicembre ’88, infine. 
Tardi. Feruglio, vicepresidente 


del Comitato friulano difesa 
osterie, ha voluto patrocinare 
un incontro di studio per Tag- 
giornamento, in materia di ca¬ 
tasto vitivinicolo, rivolto a pro¬ 
fessionisti del settore, quali geo¬ 
metri, ingegneri ed architetti. 
Alla fine dell’interessante in¬ 
contro, vista anche l’imminente 
scadenza delle festività natali¬ 
zie, c’è stato uno scambio di au¬ 
guri accompagnato, come è 
d’uopo, da un brindisi con un 
ottimo spumante friulano# 
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